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Інгредієнти: 

• листкове тісто — 

500 г; 

• вершкове масло — 

2 ст. ложки; 

• цибуля-порей — 2 шт.; 

• яйця — З шт,; 

• молоко — 1 склянко; 

• сир твердий — 120 г; 

• сіль, перець — 
за смаком. 

Розігріти духовку до 200 Т. Цибулю помити і нашаткувати. Викласти тісто у форму для 
випічки. Поставити форму в духовку і випікати до золотистого кольору близько 8 хвилин. 
У сковороді розігріти олію, висипати цибулю і смажити близько 10 хвилин. 

Збити яйця, додати молоко, цибулю, сир, сіль і перець і перемішати. Вилити начинку 
у форму з випеченим коржем і випікати близько 10 хвилин. Потім накрити пиріг фоль¬ 
гою, зменшити температуру до 150 °С і випікати іце близько 20 — 25 хвилин. 

Дріжджове тісто не буде липнути до рун, якщо їх попередньо змасти¬ 
ти олією. 

Щоб тісто при випічці в духовці не підгорало, під форму можна постави¬ 
ти депо із шаром солі або ж сковороду з водою. 





Інгредієнти: 

• шпинат — 300 г; 

• вершкове масло — 
40 г; 

• вершки — 

175 мл; 


• листкове тісто — 
250 г; 

• спаржа консервовано 
400 г; 

• сіль — за смаком. 


Шпинат покласти в каструлю, посолити і готувати 10 хвилин. Обсушити, віджавши 
якомога можна більше рідини, і дрібно нарізати. 

У сковороді розтопити вершкове масло і додати шпинат і вершки. Помістити тісто на 
пекарській папір і викласти в нього вершково-шпинатну суміш. Накрити пиріг пекарсь¬ 
ким папером і випікати 15—20 хвилин при 160 °С. 


Сосиски в тісті 


Інгредієнти: 

• листкове тісто — • сосиски — З шт,; 

250 г; • яйце — 1 шт. 

Листкове тісто тонко розкачати і нарізати смужками 2 см завширшки. На краєчок 
смужки покласти сосиску і обмотати її тістом. Деко змастити вершковим маслом І по¬ 
класти на нього сосиски, змастити вироби збитим яйцем і випікати при 220 ° С близько 
15 хвилин. 



Листкове тісто швидкого приготування; 

2 склянки борошна; 200 г вершкового масла; склянки води; X ч. ложки 
солі; 1 ст. ложка оцту; 2 ст. ложки цукру. 

Борошно просіяти, покласти масло і порубати ножем у крихту. У воді роз¬ 
чинити сіль і цукор, додати оцет і влити в борошно з маслом. Замісити 
тісто, накрити його плівкою і поставити в холодильник на 2 години. Пе¬ 
ред випічкою тісто розкачати, під пилити борошном, тричі скласти. По¬ 
вторити 2—З рази. 


Слойки 
з помідорами 


Інгредієнти: 

• листкове тісто — 350 г; 

• базилік — пучок; 

• пармезан — 70 г; 

• часник (товчений) — 

1 зубок; 

• кедрові горішки — 50 г; 

• оливкова олія — 70 мл; 

• помідори — 2 шт. 

Тісто розкачати, нарізати на квадрати, 
перекласти їх на застелене папером деко, 
проколоти виделкою і поставити в холо¬ 
дильник на зо хвилин. 

Базилік, 50 г пармезану, часник і горі¬ 
хи змішати блендером з оливковою олі¬ 
єю. Отриманою сумішшю змастити тісто, 
зверху розкласти шматочки помідорів. 

Слойки викласти на деко і випікати при 
220 °С близько 15 хвилин. 







Л иріг І 2 шинкою та яйирми 





-X 


Інгредієнти: 

борошно — 2 склянки; 
розпушувач *— 2 ст. ложки; 
цукор — 1 ст. ложка; 
сіль — Ич. ложки; 
маргарин — 100 г; 
яйце — 1 шт.; 
молоко — склянки; 
для иачиики: 
шинко — 500 г; 
цибуля — 150 а; 
яйця — З шт,; 
сир — 100 г; 
сіль, перець, зелень. 

Зварити яйця. Шинку нарізати куби¬ 
ками. Цибулю покришити, обсмажити 
в ОЛІЇ та змішати з шинкою. Сир на тер- 
|ти на тертці, зелень посікти. Змішати 
всі інгредієнти, посолити і поперчити. 
Змішати сухі інгредієнти для тіста, додати холодний маргарин і перетерти все в крих¬ 
ту. В окремому посуді збити яйце і молоко, додати до борошняної крихти і замісити тіс¬ 
то. Розділити його на дві частини. Більшу частину тіста розкачати і вистелити дно і боки 
форми для пирога, викласти начинку, розкачати т|сто, що залишилося, і накрити ним пи¬ 
ріг. Випікати в розігрітій до 180 X духовці 20—25 хвилин. 


уч ясний 



Інгредієнти: 

• м'ясний фарш — 500 г; 

• яйця — 5 шт,; 

• гірчиця — З ч, ложки; 

• сметана — 4 ст. ложки; 

• манна крупа — 5 ст. ложок; 

• картопля — 5 шт.; 


• кабачок — 1 шт.; 

• бекон — кілька скибочок; 

• часник — 2 зубки; 

• сіль, перець, зелень — за смаком; 

• вершкове масло — ЗО г; 

• панірувальні сухарі. 


І У фарш вбити З яйця, додати гірчицю, сметану, сіль, перець і манку. Усе перемішати і за- 
І лишити на 20 хвилин. Картоплю і кабачок почистити І нарізати пластинками. Форму змастити 
ї маслом, посипати сухарями і викласти в неї фарш, бекон, картоплю і кабачки. І знову — сіль, 
' перець і часник. Залити збитими яйцями, зверху посипати сиром. 

І Випікати пиріг при 200 X близько години. За 5 хвилин до готовності пиріг посипати 
ї посіченою зеленню І повернути в духовку ще на 5 хвилин. 


уїиріг І2 м ясом 
та грибами 


Інгредієнти: 


* листкове тісто — 
250 г; 

* м'ясо — 300—400 г; 

* гриби — 300 г; 


• цибуля — 2 шт.; 

• сметана — 

100 г; 

• яйця — 4 шт. 


Зварити З яйця і натерти їх на дрібній тертці. Гриби дрібно нарізати і обсмажити в олії. 
Наприкінці додати цибулю, нарізану дрібними кубиками. М'ясо і гриби з цибулею про¬ 
пустити через м'ясорубку, додати сметану і яйця, перемішати. 

Тісто розділити на дві частини. Духовку розігріти до 180 ‘'С. Форму для запікання зма¬ 
стити олією. Одну частину тіста викласти у форму, потім рівномірно викласти фарш, на¬ 
крити тістом, що залишилося. Яйце збити і змастити ним верх пирога. Виріб поставити 
в гарячу духовку на 25—30 хвилин. 


Інгредієнти: 


• борошно — 280 а; 

• вершкове масло — 140 а; 

• яйце — 1 шт.; 
для начинки: 

• помідори чері — 300 а; 

• сир — 100 г; 

• вершки — 250 мл; 

• яйця — 2 шт.; 

• базилік, оливкова олія. 


У миску просіяти борошно, додати 
нарізане вершкове масло, перемішати, (<1 
додати яйце. Замісити тісто, скачати його 
в кулю і прибрати в холодильник на 1 го¬ 
дину. 

Духовку розігріти до 200 '‘С. Помідори 
скласти в сотейник, збризнути оливко- 1 
вою олією, приправити сіллю і перцем. 

Помістити сотейник в духовку на 10 хвилин для запікання. 



у І иріг щ помідорами мері 


Тісто розділити на 2 частини і розкачати їх у кола. Перше коло викласти у форму, звер¬ 
ху викласти натертий сир і накрити його другим колом тіста. Запечені помідори викла¬ 
сти на поверхні пирога. В окремій мисці збити яйця, вершки і отриманою масою залити 
помідори. Випікати близько ЗО хвилин. 























І Інгредієнти: 

І • борошно — 125 а; 

І • нрохмаль — 125 г; 

І • вєршиовє масло — 250 г; 
і • яйця - 5 и/П 7 .; 

) • ЦУі<ор - 250 г; 

І • мигдаль — 175 г; 

^ • ванільний цукор — 

І 1 пакетик; 

І • розпушувач — 

І 2 ч, ложки; 

і * Ц^дра 1 лимона; 

І • вишні — 1 иг. 



цукор і цадрГпот“м то чер“вГ™ Додаючи цукор, 

ти в масу. Додати розрушуаач І гертий^гдаГь ^™ ' "иРШи-и воира- 

9 ПП Вишні помити, обсушити і розподілити на застеле- 

200 С приблизно 35 хвилин. ‘'™' ° ' ^‘^«^асти на тісто. Випікати пиріг при 

готовий „„р,т „рикрарити ц.и„и аи™,„и , „осирати цукровою 




V 

кабачками і сиром 


Інгредієнти: 

для тіста: 

• борошно — 300 г; 
вершкове масло — 200 г* 

• цукор - 1 ц_ ложка; 


• сіль — Н ч. ложки; 

• яйце - 1 шт.; 
для Начинки: 

• кабачки — 400 а; 


твердий сир — юо а; 
^^Ршки 20 %100 
яйце — 1 шт,; 

л 

сіль, перець — за смаком. 


Ге тоГНг”™ «<«оти околод каи, 

-о їїГатГ.:: ГаГ-:: г::т - -^--=:г:ТоГ;иГ- 

клТтГкаб^™ """ тертці або наїзГиТ^мкі^ГсТлаТті^^^ " '' «а- 

зо-з=“г„ггс 

Дістати пиріг (З духовки і дати йому охолонути у формі. 






^иріг 


із чорною смородиною 


інгредієнти: 

• дріжджове тісто — 800 а; 

* чорно смородина — 300 г; 


• яйця — 4 шт.; 

• цукор ~ 1 склянка. 


Тісто розділити на 2 частини^ одну з них розкачати в коло і укласти на змащене мас¬ 
лом деко. Поставити в тепле місце на 20 хвилин. 

Смородину протерти з цукром. На основу покласти начинку, Із тіста розкачати тонкі 
джгутики, укласти їх у вигляді решітки на пиріг, змастити його яйцем і випікати до утво¬ 
рення рум'яної скоринки протягом 40 хвилин при температурі 200 С. 


’ТЇЇарт 


кремом з яєць 





"і. ■ 


І 


'4^ 

% 


Інгредієнти: 

• борошно — 225 а; 

• цукрово пудра — 75 г; 

• вершкове масло — 150 г; 

• жовтки — 2 шт.; 

• шоколад — 50 г; 
для начинки: 

• жовтки — 14 шт.; 

• цукрово пудра — і 20 а; 

• вершки — 800 мл; 

• мускатний горіх — за смаком. 


Змішати борошно, цукор, дрібку солі 

1 вершкове масло до стану крихти. Виклас¬ 
ти в миску, додати 1 жовток, 1 ч. ложку хо¬ 
лодної води і замісити тісто. Скачати його 
в кулю, загорнути в плівку і на 2 години 
прибрати в холодильник. Духовку розігрі¬ 
ти до 170 “С. Тісто розкачати завтовшки 

2 мм. У форму для тарта викласти тісто так. 



Щоб воно накрило боки. Кілька разів проколоти тісто виделкою і прибрати в морозилку на 
20 хвилин. Форму з тістом вистелити папером, засипати сухою квасолею і випікати 25 хви¬ 
лин, Змастити отриману основу яєчним жовтком і дати їй охолонути, 

Температуру зменшити до 130 ‘^С. Жовтки збити з цукром, додати вершки і ретельно 
перемішати. Пропустити суміш крізь сито і вилити в основу. Випікати пиріг 40—45 хвилин. 
Полити готовій пиріг розтопленим шоколадом і посипати мускатним горіхом. 


























^ПЛоколадний пиріг 


Інгредієнти: 

шоколад — 350 г; 
яйця — З шт.; 
вершкове масло — і50 г; 
коричневий цукор — 120 г; 
борошно — 100 г; 
сметана — 100 г; 
вершки — 200 мл; 
какао — 2 ст. ложки; 
розпушувач 1 ч, ложко. 

Духовку розігріти до 190 '‘С. Розто¬ 
пити 100 г шоколаду на водяній бані, 
додавши 25 г вершкового масла. Мас¬ 
ло, що залишилося, збити з цукром 
і яйцями, додати розтоплений шоко¬ 
лад і сметану. Борошно перемішати 
з какао і розпушувачем І поступово 
ввести в тісто. 

Форму для випічки змастити мас¬ 
лом, вилити в неї тісто і розрівняти. Випікати близько 25 хвилин, Охололий готовий пиріг 
перевернути на тарілку, покрити глазур'ю і посипати волоськими горіхами. 


ЯЬишневий пиріг 2І штрещелем 


вишні (бев кісточок) — 200 г; 

• цукрова пудра — З ст. ложки; 
для тіста: 

• дріжджі —25 г; 

• цукор — 2 ст. ложки; 

• сметано — 200 г; 

• яйця — 2 шт.; 

• маргарин — 200 г; 


• сіль — Нч. ложки; 

• борошно; 

для штреизеля: 

• борошно — 4 ст. ложки; 

• вершкове масло — 60 г; 

• цукор — 4 ст. ложки; 

• яєчні жовтки — 2 шт.; 

• тертий шоколад — 20 г. 


^ Вишні змішати з цукровою пудрою. Дріжджі розтерти з цукром, додати сметану, яйця, 
і борошно І розтоплений теплий маргарин. Замісити тісто, поставити в тепле місце приблиз- 
I но на годину. Потім підмісити ще трохи борошна і залишити на 20 хвилин. 

І Усі інгредієнти для штрейзеля перемішати до утворення крихт. руками викласти тісто 
' у форму, змащену маслом або маргарином. 

І Зверху викласти вишні і посипати штрейзелем. Випікати пиріг при температурі 220 
< до готовності. 


погідний пиріг 


Інгредієнти: 

• цукор — 180 а; 

• яйця “ З шт.; 

• вершкове масло — 255 г; 

• розпушувач — 5 г; 


• борошно — 520 г; 

• малинове варення — 
350 г; 

• чорниці — 200 г. 


т 




Яйця збити з цукром. Розтопити масло на паровій бані і влити в яйця, постійно 
помішуючи. Борошно просіяти і змішати з розпушувачем. Поступово в борошно вве¬ 
сти яєчно-масляну суміш, безперервно помішуючи. Замісити тісто. Відокремити третину 
тіста, загорнути в харчову плівку і покласти на 40 хвилин в морозильну камеру. 

Форму для запікання змастити маслом, укласти в неї тісто, що залишилося, розрівняти 
його, по краях зробити високі бортики. Ягоди змішати з варенням І викласти зверху. 
Із відкладеного шматочка тіста сформувати решітку поверх пирога. Випікати при тем¬ 
пературі 190 “С45—50 хвилин. 



Дріжджове тісто для солодких виробів буде смачнішим і ніжнішим, якщо 
збільшити кількість вершкового масла. 


аколад но-'Ягід ний 
пиріг 


Інгредієнти: 

• борошно — 75 г; 

• цукор — 175 г; 

• окрип — 150 мл; 

• чорний шоколад — 

75 г; 

• яєчни билки — 4 шт.; 

• какао — 25 г; 


• ягоди — 150 г; 
для глазури: 

• чорний шоколад — 
80 г; 

• окрип — 80 мл; 
для оздоблення: 

• свижи ягоди — 125 г. 


Шоколад, какао і 150 г цукру залити окропом. Помішувати, поки маса не стане од¬ 
норідною. За допомогою міксера збити білки в міцну піну, по¬ 
ступово додаючи цукор, що залишився. У шоколадну суміш 
всипати просіяне борошно, ретельно перемішати. Додати 
чверть збитих білків, перемішати, додати решту білків, 
акуратно перемішати. 

Дно форми застелити папером для випічки, боки 
змастити олією. Перелити тісто в підготовлену фор¬ 
му, зверху розкласти ягоди. Випікати при 185 "“С ЗО— 

35 хвилин. Охолоджений пиріг полити шоколадною 
глазур'ю і прикрасити свіжими ягодами. 






























^иріг щ персиками 


Інгредієнти: 

борошно — 200 г; 
цукор — і 00 г; 
яйце — 1 шт.; 
вершкове масло — 150 г; 
розпушувач — 1 ч, ложка; 
для начинки: 
сир — 500 г; 
сметана —100 г; 
яйце — 1 шт.; 
персики — 2 шт.; 
цукор — за смаком; 
мигдальні пластівці — 2 ст. ложки. 

Змішати яйце^ масло І цукор^ все 
добре розтертИ; додати розпушувач. 
Підсипати борошно, щоб тісто вийш¬ 
ло м'яким і трохи глевким, загорнути 
його в харчову плівку і покласти в хо¬ 
лодильник. 

Сир протерти крізь сито, додати цукор, сметану і збите яйце. Персики порізати на ча¬ 
сточки. Форму для запікання змастити вершковим маслом і викласти в неї тісто, фор¬ 
муючи бортики. Зверху вилити начинку і викласти персики, посипавши їх мигдальними 
пластівцями. Випікати при 180 ‘'С 35—40 хвилин. 


уїиріг іЄ^алинка 


» 


Інгредієнти: 

• борошно — 2 склянки; 

• цукор — 1 склянка; 

• яйця — 2 шт.; 

• сметана — 1 склянка: 


• олія — К склянки; 

• розпушувач — 2 ч. ложки; 

• ванілін — 1 пачка; 

• малина — 400 г. 



Яйця збити з цукром, ввести сметану, розпушувач, ванілін, масло і борошно. Замісити 
тісто, У змащену маслом форму вилити половину тіста і викласти 54 ягід. Потім вилити тісто, 
що залишилося, і викласти ягоди. 

Випікати пиріг у заздалегідь розігрітій до 180 "С духовці 30—35 хвилин. 


М'яке липке тісто легше розкочується, якщо його накрити пергамент¬ 
ним папером. Таке тісто можна розкочувати не качалкою, а пляшкою 
з холодною водою. 





V 


Сирний пиріг І2 чорницями 


Інгредієнти: 

• борошно — 250 г; 

• цукор — 300 г; 

• яйця — 5 шт.; 

• вершкове масло — 
150 г; 


ванільний цукор — 

2 ч. ложки; 

розпушувач — 2 ч. ложки; 
сир — 600 г; 
чорниці — 300 г. 


Масло розтерти зі 150 г цукру І ванільним цукром. Додати 1 яйце і все перемішати. 
Всипати розпушувач, просіяне борошно і замісити не дуже круте тісто. Тісто розкачати 
і викласти у форму. 

Приготувати начинку. Жовтки відокремити від білків І розтерти з цукром. Додати сир 
і крохмаль і все перемішати. Решту яєчних білків збити з сіллю, додати їх в сирну масу 
і перемішати. Вилити масу на тісто, розрівняти, зверху викласти чорниці. 

Випікати при 180 °С протягом 1 години. 


^иріг смородиною 


Інгредієнти: 

• смородина — 

450 г; 

• цукор — 

0,5 склянки; 

• борошно — 300 г; 

• вершкове масло — 

100 г; 

• яйце — 1 шт.; 

• жовток — 1 шт.; 

• сік 1 лимона; 

• олія — 

2 ст. ложки. 

Із борошна, цукру, вершкового масла, 
олії, яйця, половини жовтка і лимонного 
соку лимона замісити тісто і покласти його 
в холодильник на 1 годину. Смородину по¬ 
класти в сковороду, додати цукор І готува¬ 
ти до консистенції варення. 

Форму для випікання змастити маслом 

і посипати борошном. Розкачати Уз тіста і викласти його у форму. Влити у форму начинку. 
Із тіста, що залишилося, зробити смужки і розкласти їх поверх начинки у формі решітки. 
Половину жовтка змішати з 2 ст. ложками води і змастити пиріг. Випікати в розігрітій до 
180 °С духовці 40—50 хвилин. 





































лагідний пиріг бе^е 

Інгредієнти: 

• борошно — 250 г; 

• вершкове масло — 200 г; 

• цукор —100 г; 

• какао — 2 ст, ложки; 

• жовтки — 2 шт.; 

• сіль — іціпка; 

для начинки: 

• ягоди — 2 склянки; 

• ^крохмаль — 2 ч. ложки; 

• цукор — за смаком; 

для безе: 

• білки — 2 шт.; 

• цукрова пудро — Н склянки. 

Борошно з какао просіяти в чашу комбайна, додати сіль, цукор, розм'якшене вершко¬ 
ве масло [ розтерти все в крихту. Додати жовтки. Тісто загорнути в харчову плівку і при¬ 
брати на півгодини в холодильник. Тісто розподілити по поверхні форми, проколоти ви¬ 
делкою і випікати при 200 Х 15 хвилин. 

Ягоди проварити з цукром, поки вони не дадуть сік. Крохмаль розвести невеликою 
кількістю води І влити в ягоди, добре перемішати і вилити начинку на пиріг. 

Приготувати безе. Білки збити з цукровою пудрою, відсадити їх з кондитерського 
мішечка на начинку І поставити форму назад у духовку, поки шапочки на безе не стануть 
золотистого кольору. V 




вишнею 


Інгредієнти: 

• борошно — 

1 склянка; 

• цукор — 1 склянко; 

• яйця — З шт.; 

• яблуко — З шт.; 


• вишні — 200 г; 

• кориця — 

Н ч. ложки; 

• ваніль — дрібка; 

• содо — на кінчику ножа. 


Яйця збити з цукром до появи білої піни. Поступово додати борошно і розмішати до 
однорідної консистенції. Додати в тісто гашену соду, дрібку солі, корицю, ваніль. Із вишень 
вийняти кісточки і присипати ягоди цукром. 

Форму для запікання змастити вершковим маслом і вилити в неї велику частину тіста. 
Потім викласти нарізані яблука і вишню, зверху залити тістом, іцо залишилося. Випікати 
при 220 ‘’С ЗО—40 хвилин. 




фруктовий пиріг 


Інгредієнти: 

• борошно — 1 склянко; 

• цукор — 1 склянка; 

• яйця — 4 шт.; 

• сметана — 2 ст, ложки; 


• розпушувач — 2 ч. ложки; 

• ванільний цукор, нориця — 
за смаком; 

• яблука, груші — по 2 шт. 


Яйця, цукор і борошно збити міксером, додати розпушувач, ванільний цукор, корицю 
і сметану. Фрукти нарізати часточками. 

Форму змастити вершковим маслом. Більшу частину тіста вилити у форму, зверху ви¬ 
класти фрукти і залити рештою тіста. 

Випікати при 220 “С близько 20 хвилин. 



Щоб легше було перенладати в форму тонко розкачане тісто^ треба 
присипати його борошном / накрутити на качалку. Потім розгорнути 
над формою або деком, і тісто не розірветься. 


\)1иріг з чорниирми та ^ малиною 




Інгредієнти: 

• цукор — 180 г; 

• яйця — з шт.; 

• вершкове МОСУ70 — 

250 г; 

• розпушувач — 5 г; 

• борошно — 

520 г; 

• малинове варення — 

350 г; 

• чорниці — 200 г. 

Яйця збити з цукром. Розтопити мас¬ 
ло на паровій бані і влити в яйця, постій¬ 
но помішуючи. Борошно просіяти і зміша¬ 
ти з розпушувачем. Поступово в борош¬ 
но ввести яєчно-масляну суміш і заміси¬ 
ти тісто. Відділити третину тіста, загорнути 
в харчову плівку і покласти його на 40 хви¬ 
лин у морозильну камеру. 

Форму для запікання змастити маслом, укласти в неї решту тіста, розрівняти та зроби¬ 
ти по краях бортики. Ягоди змішати з варенням і викласти на тісто. З відкладеного шма¬ 
точка тіста зверху пирога сформувати решітку. 

Випікати при 190 '"С 45—50 хвилин. 
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Оісквіт 


з абрикосовим до/семом 



Інгредієнти: 

• яйця — 10 шт.; 

• цукор — 10 ст. ложок; 

• борошно — 10 ст. ложок; 

• абрикосовий джем — 

250 г; 

• розпушувач — 2 ч. ложки. 

Борошно просіяти і змішати з роз¬ 
пушувачем. Яйця збити з цукром до 
збільшення маси втричі та, не припи¬ 
няючи збивати, поступово ввести муку. 

Форму застелити папером для ви¬ 
пічки, змастити маслом і вилити в 
неї тісто. Випікати при 200 “С близько 
І ЗО хвилин. 

Охололий корж змастити абрикосо¬ 
вим джемом. 



В'язке ткто в невеликі формочки зручно накладати за допомогою двох 
чайних лоток, змочених водою. 


Щоб тісто виходило пишним, борошно завжди треба просівати. Так бо¬ 
рошно збагатиться киснем. 


^^ар 


лотка 


2 яблуками класична 


Інгредієнти: 

• яблука — 1,5 кг; 

• борошно — 1 склянка; 

• цукор — 1 склянка; 

• яйця — З шт.; 


• кориця — Хч. ложки; 

• вершкове масло — 

50 г; 

• панірувальні сухарі. 


Яблука помити, почистити від шкірки, видалити серцевини і нарізати великими скибка¬ 
ми. Форму для запікання змастити вершковим маслом і посипати сухарями. Яблука викла¬ 
сти у форму. Збити яйця з цукром, додати корицю, борошно і перемішати. Вилити тісто на 
яблука. Форму поставити в розігріту духовку. Випікати 40 хвилин при 180 Перед пода¬ 
чею на стіл пиріг можна посипати цукровою пудрою. 



шарлотка ое^яєць 


Інгредієнти: 

• борошно — 1 склянка; 

• манна крупа — 1 склянка; 

• цукор — 1 склянко; 

• кефір — 1 склянка; 


• олія — X склянки; 

• сода — і ч. ложка; 

• яблука — 4 шт.; 

• вершкове масло — для змащування. 


Яблука помити, почистити від насіння, нарізати тонкими скибочками і викласти рів¬ 
ним шаром у змащену маслом форму. 

Борошно просіяти і змішати з цукром. Додати манку і соду. Перемішати, влити олію 
і кефір. Збити до однорідності. 

Приготоване тісто викласти на яблука. Форму поставити в духовку. Випікати при 
160 ""С близько 40 хвилин. 



Працювати з липким дріжджовим тістом легше, якщо змастити руки 
олією. 

Топлене масло надасть особливого аромату смаженим пиріжкам. 
Обов'язково додайте його при замішуванні тіста. 




Інгредієнти: 

• вершкове масло — 200 г; 

• яєчні жовтки — 2 шт.; 

• цукор — 300 г; 

• розпушувач — 2 ч. ложки; 

• борошно — З склянки; 


• сметана — 2 ст. ложки; 

• ванільний цукор — 1 пакетик; 

• гарбуз — 500 г; 

• яблука — 4 шт.; 

• кориця — 1ч. ложка. 


Масло ножем порубати з борошном, розпушувачем і цукром у крихту. 

Додати жовтки, сметану, ванільний цукор і замісити тісто. Загорнути його в харчову 
плівку і покласти в холодильник на 40 хвилин. Гарбуз і яблука натерти на тертці. Верш¬ 
кове масло покласти в сковороду, додати цукор і прогріти на слабкому вогні протягом 
5 хвилин. 

Викласти в сковороду гарбуз І тушкувати 10 
лин. Потім додати до гарбуза яблука і тушкувати і 
5 хвилин. Вимкнути вогонь, додати корицю і аку¬ 
ратно перемішати начинку. Тісто викласти у зма¬ 
щену маслом форму, сформувати бортики і 
викласти начинку. Випікати при температурі 
180 “С від ЗО до 50 хвилин. 
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^Нартп і2 полунищми 


> 


-1 


Інгредієнти: 

• борошно — 250 г; 

• верш нове масло — 125 г; 

• цукор — 80 г; 

• яйце — 1 шт.; 

• цедра 1 лимона; 

• ванільний цукор — 1 ч. ложки, 
для крему: 

• молоко — 0,5 л; 

• борошно — 40 г; 

• цукор —100 г; 

• жовтки — З шт.; 

• крохмаль — 25 г; 
для начинки: 

• полуниці — 500 г; 

• ягідний сік — 100 мл; 

• листковий желатин — 2 шт. 


Масло розтерти з цукром І яйцем. 
Додати цедру лимона, ванільний цу-| 
кор, дрібку солі І борошно. Замісити тісто, скачати його в кулю, загорнути в плівку і поста¬ 
вити в холодильник на годину. Потім тісто викласти у форму, зробивши бортики, поставити 
в нагріту до 200 С духовку і випікати до готовності. У молоці розчинити крохмаль, проціди¬ 
ти. Жовтки збити з цукром, додати бороиіно, крохмаль і, постійно помішуючи, влити гаря¬ 
че молоко. Варити до загусання. У готову основу з тіста влити крем і дати трохи охолонути. 
Желатин замочити на 10 хвилин у холодній воді, віджати і помістити в теплий сік, 
швидко перемішати. На крем викласти ягоди. Зверху полуниці пензликом змастити під¬ 
готовленим желе І прибрати в холодильник на ніч. 


^иріг із полуничним докемом 


інгредієнти: 


• борошно — 4 склянки; 

• цукор — 1 склянка; 

• яйце — 1 шт,; 

• вершкове масло — 200 г; 


• майонез — 100 г; 

• розпушувач — 1 ч. ложка; 

• полуничний джем — 

1 банка. 


Замісити ТІСТО, розділити його на дві частини, скачати в кулі і помістити в морозилку н; 
20 хвилин. Потім у формі для пирога розім'яти більшу частину тіста і злегка загнути краї 
Зверху викласти джем. Другу частину тіста натерти на крупній тертці та прикрити начинку 
Випікати при 170—180 Т 40—45 хвилин. 


V 


^ЇМедовий 
пиріг із грушами 


Інгредієнти: 

• борошно — 

1,5—2 склянки; 

• цукор — 1 склянка; 

• груші —4 шт.; 

• мед -- 2 ст. ложки; 

ф кориця — дрібна; 

У каструлі нагріти цукор, склянку води і олію. Додати мед. Зняти каструлю з вогню, 
просіяти в неї 1 /і склянки борошна і корицю. Додати розпушувач, горіхи і лимонну це¬ 
дру. Замісити тісто до консистенції густої сметани. Нарізані кубиками груші з'єднати 
з тістом. Вилити ТІСТО у змаїцену маслом форму і випікати 35 хвилин при 200 °С. Перед по¬ 
дачею посипати мигдальними пластівцями. 

Якщо в пісочне тісто покласти більше вершкового масла, готовий виріб 
буде більш ніжної текстури. 



• олія — Н склянки; 

• мигдальні пластівці — 

К склянки; 

• розпушувач — Шч. ложки; 

• лимонна цедра — 

1 ч. ложка. 


Лиріг і^ вишнями 



Інгредієнти: і 

• згущені вершки — 

1 банка; 

• яйця — З шт.; 

• розпушувач — 

1 ч. ложка; 

• борошно — 1 склянка; 

• вишні — 200 г. 

Вершки змішати з яйцями, додати бо¬ 
рошно, розпушувач і частину ягід. Добре 
вимішати і залишити на 20 хвилин. Тісто 
викласти у змащену маслом і присипану 
борошном форму для випікання, зверху 
покласти решту ягід. 

Випікати при 200 °С близько 40 хвилин. 


Щоб надати кексу яскраво- 
жовтого кольору, напередод¬ 
ні приготування потрібно розтерти жовтки із дрібкою солі і залишити 
в холодильнику. Потім їх просто додати в тісто. 

























^иріг щ лтма 

Інгредієнти: 

• борошно — 350 г; 

• яйця “ 6 шт.; 

• цуиор — 200 г; 

• вершиове масло — 

100 г; 

• вода — 100 мл; 

• вершки 20% — 150 г; 

• лайми — 5 шт. 

До розлл ЯКШ 0 НОГО вершкового ллзс /10 додзти ХОО г цукру І борошно, ВС 0 пєремішзти/ 
Влити теплу воду і замісити тісто. Тісто скачати в кулю, загорнути в харчову плівку і прИ’ і 
брати в холодильник на 15 хвилин. Натерти цедру лайма, з плодів вичавити сік. До яєць 

додати вершки, цукор І добре перемішати. Додати цедру і сік і прибрати в холодильник 
на 15 хвилин. 

Готове тісто рівномірно розподілити по дну форми і проколоти виделкою в кількох 
місцях. Потім поставити основу в духовку, розігріту до 160 "С, щоб тісто трохи пропекло¬ 
ся, Через 10 хвилин викласти лаймово-вершкову суміш і відправити пиріг у духовку ще І 
на 20 хвилин. І 



у І иріг 

лимонним кремом 


Інгредієнти: 

для тіста: 

• борошно — 200 г; 

• вершкове масло — 
100 г; 

• яйце — 1 шт.; 

• цукор — % склянки; 

• цедра 1 лимона; 

• сіль — Нч. ложки; 


• сода — Уз ч. ложки; 
для крему: 

• сік 2 лимонів; 

• цедра І лимона; 

• сметана або жирні вершки — 
Уз склянки; 

• яйця 4 шт.; 

• цукор — 1 склянка. 


Лимони обшпарити окропом, за допомогою терки зняти цедру. Вершкове масло роз- 
терти з цукром. Додати яйце, лимонну цедру, сіль і соду. Усе ретельно збити. Поступово 
ввести муку. Готове тісто на 15—20 хвилин покласти в холодильник. 

Крем. Яйця, сметану, цукор змішати з цедрою 1 лимона і свіжовичавленим соком. 
Тісто розділити на 2 частини: % тіста розкачати і рівномірно розподілити по дну і боках 
форми, зверху вилити приготований крем. 

Решту тіста розкачати, позрізати на смужки І викласти зверху тіста у вигляді решітки. 
Випікати пиріг у розігрітій до 180 ‘С духовці 45 хвилин. 


уТиріг «Єкеотичний» 


Інгредієнти: 


• борошно — 1 склянка; 

• яйце — 1 шт.; 

• вершкове масло — 125 г; 
т МОЛОКО — 1 склянка; 


• ванільний крем — 200 г; 

• фрукти (ананас, ківі) — 500 г; 

• ананасовий конфітюр — 

2 ст. ложки. 


Охолоджене масло посікти ножем разом із борошном, додати 2 ст. ложки води, яйце, 
замісити тісто, загорнути його в плівку і покласти в холодильник на ЗО хвилин. Охололе 
тісто розкачати, покласти у форму, проколоти в декількох місцях виделкою. Випікати при 
220 "С 10—15 хвилин. Молоко збити з ванільним кремом, змастити ним пиріг, прикраси¬ 
ти фруктами. Краї пирога змастити конфітюром. 



Перед випїнанням бісквітного тіста духовку потрібно не розжарити, 
а тільки розігріти, інакше корж зверху буде жорстким, а всередині зали¬ 
шиться сирим. 


Я^бли 


чнии пиріг корицею 


Інгредієнти: 

для тіста: 

• борошно — 250 г; 

• розпушувач — И пакетика; 

• цукор — 125 г; 

• вівсяні пластівці — 2 ст, ложки; 

• вершкове масло — 1 пачка; 
для начинки: 

• яблука — 650 г; 

• кориця, сік половини лимона, 
цукрова пудро. 





Міксером збити цукор і вершкове мас- 
-^0. Продовжуючи збивати, всипати борош¬ 
но і розпушувач. Вимісити однорідне тісто. 

Яблука почистити від шкірки, видалити 
серцевини і нарізати. Скропити соком по¬ 
ловини лимона. 

Форму змастити вершковим маслом 
■ посипати дно вівсяними пластівцями. 

Тісто поділити на дві нерівні частини. Більшу частину рівномірно викласти у форму. 
Зверху покласти нарізані яблука і посипати їх корицею. З другої частини тіста скачати ков¬ 
баску, нарізати її на частини І викласти зверху на пиріг. Випікати при 150 X близько ЗО 
лин. 












Л иріг сеіокими фруктами 



Інгредієнти: 


• фрукти — 500 г; 

• печиво — 300 г; 

• натуральний йогурт — 

120 г; 

• вершкове масло — 50 г; 

• цукор — 1 ст. ложка; 

• апельсиновий сік — 

100 мл; 

• лимонний сік — 50 мл; 

• виноградний сік — 150 мл; 

• желе — 15 г, І 

Печиво подрібнити за допомогою 
блендера^ покласти в миску^ додати йо¬ 
гурт, перемішати. Додати сахар І верш- 1 
коее масло, ретельно перемішати. Ви- 1 
класти у форму, розрівняти, зробивши! 
невисокі бортики. Зверху розкласти] 
шматочки фруктів. Приготувати желе.] 
Желатин залити апельсиновим соком до набрякання, потім нагріти на водяній бані до І 
повного розчинення, трохи остудити І додати виноградний і лимонний сік. Залити фрук- 1 
ти желе І поставити в холодильник на 1,5 години до повного застигання желе, І 


иіск&т 
2 абрикосами 


Інгредієнти: 


• борошно — 1 склянка; 

• яйця — 4 шт.; 

• цукор — 1 склянка; 

• вершкове масло — 

150 г; 


• розпушувач — 2 ч. ложки; 

• абрикоси — 400 г; 

• сіль, ванілін — по дрібці; 

• цукрова пудра — 
для оздоблення. 


Абрикоси помити, видалити кісточки і розрізати плоди на часточки. Склянку просіяного 
борошна змішати з розпушувачем. Білки і жовтки акуратно розділити. До білків додати 
ПІВСКЛЯНКИ цукру і збити до стійкої піни. Решту цукру розтерти з жовтками, розм'якшеним 

вершковим маслом, дрібкою солі і ваніліном. Додати борошно і перемішати. У тісто ввести 
збиті білки і обережно перемішати. 

Форму змастити маслом, викласти шар абрикосів і залити їх тістом. Випікати при 
температурі 180 ° С близько 50 хвилин. 


Лїісочний пиріг ^ абрикосами 


Інгредієнти: 

• борошно — 200 г; 

• сир ^200 г; 

• яйце — 1 шт.; 

• вершкове масло — 100 г; 

• сметана — 100 г; 

• розпушувач або сода — 

1 ч. ложка; 


для начинки: 

• абрикоси — 400 г; 

• м^який сир — 200 г; 

• білий шоколад 200 г; 

• яйця — 2 шт.; 

• цукор — 4 ст. ложки; 

• ваніль — дрібка. 


Масло, сир і борошно перетерти в крихту, додати жовток, сметану, розпушувач 
і замісити м'яке тісто. Загорнути тісто в плівку І залишити на ЗО хвилин. Абрикоси помити, 
видалити КІСТОЧКИ, Тісто розподілити руками по дну рознімної форми, сформувавши бор¬ 
тики, Половину плитки білого шоколаду натерти на тертці і розподілити по тісту. Форму 
з тістом поставити в холодильник. 

Два жовтки збити з сиром І цукром, додати ваніль. Три білки збити в піну і обереж¬ 
но змішати з сирною масою. Другу половину шоколаду натерти і акуратно підмішати до 
білково-сирної начинки. Вийняти форму з тістом з холодильника, розкласти абрикоси, 
зверху залити начинкою. Випікати при 180 “С близько 50 хвилин. 


^бр 


икосовий пиріг 


Інгредієнти: 

• борошно — 

З склянки; 

• цукор —100 г; 

• яйця — 2 шт.; 

• маргарин — 

1 пачка; 

• розпушувач — 5 г; 

• ваиилин — 

на кинчику ножа; 

• силь — 

ч. ложки; 


для начинки: 

• абрикоси — 400 г; 

• абрикосовий йогурт — 
250 г; 

• яйця — 2 шт.; 

• крохмаль — 2 ст. ложки; 
для верхнього шару: 

• вершкове масло — 100 г; 

• вершки — 2 ст. ложки; 

• волоськи горихи — 100 г; 

• цукор —100 г, 


Маргарин подрібнити І додати до нього половину борошна, розпушувач, ванілін і сіль. 
Всипати решту борошна. Збити яйця з цукром. Масляну крихту змішати з яєчною сумішшю. 
Поставити тісто в холодильник на З години. 

Начинка. Змішати яйця, крохмаль І йогурт. Абрикоси розрізати на половинки. Приготу- 
вити верхній шар. У сотейнику розтопити масло і влити в вершки. Всипати цукор, розмішати 
ДО повного його розчинення. Додати горіхи, перемішати. 

Розкачати тісто. Викласти його у форму І сформувати по краях бортики. Вилити начинку, 
акуратно розподілити абрикоси І горіхи. Випікати при 200 X протягом ЗО хвилин. 





















г,;?- 


уїиріг із повидлом 


Інгредієнти: 

• борошно — 250 г; 

• вершкове масло — 150 г; 

• сода — Н ч. ложки; 

• цукор — 150 г; 

• ванільний цукор — 

^ пакетика; 

• яйця — 2 шт.; 
для начинки: 

• яблучне повидло — 250 г; 

• волоські горіхи — 100 г; 
для змащування: 

• яйце — І шт. 

Замісити тісто, накрити його сер¬ 
веткою і поставити в холодильник на 
ЗО хвилин. Волоські горіхи подрібни¬ 
ти. Корицю і горіхи покласти в повидло 
і ретельно перемішати. 

Готове тісто розділити на 2 нерів¬ 
ні частини. Одну залишити для оздоблення, а другу розкачати в пласт. Покласти корж 
у форму так, іцоб його краї накрили боки. На тісто викласти начинку, розподілити її по 
всій поверхні виробу і загорнути краї. Тісто, призначене для оздоблення, розкачати 
в пласт, нарізати смужками і укласти у вцгляді решітки поверх начинки. Змастити пиріг 
яйцем і випікати 25—30 хвилин при 200 '‘С, 


-І 




іі 


бісквітний пиріг 
зі сливами 


Інгредієнти: 

• сливи — 500 г; 

• яйця — З шт.; 

• цукор — 125 г; 


сметоно — 125 г; 
борошно — 150 г; 

вершкове масло — для зл/тощувоння. 


Зі слив видалити кісточки, плоди почистити і розрізати навпіл. Викласти їх зрізом вниз | 
у форму, змащену вершковим маслом. Відокремити жовтки від білків. У жовтки додати 
75 г цукру і ретельно збити. 

В отриману масу додати сметану і акуратно перемішати. В окремому посуді збити 
З білки до міцної піни, додати 50 г цукру і збивати до утворення блискучої щільної маси. 
Змішати її з жовтками, додати борошно і акуратно перемішати. 

Залити тістом сливи і випікати пиріг при 200 "’С 30—35 хвилин. 



^ідкр 


итии 


пиріг ^і сливами 


Інгредієнти: 

« борошно — 300 г; 

• молоко — 200 мл; 

• цукор — 6 ст. ложок; 

• розпушувач — 1,5 ч. ложки; 

• яйця — 2 шт.; 

• вершкове масло — 60 г; 


• ванілін — на кінчику ножа; 
для начинки: 

• сливи — Я кг; 

• мигдальні пластівці — 2 ст. ложки; 

• вершкове масло — 40 г; 

• цукор — 0,5 склянки. 


Сливи помити, розрізати уздовж навпіл і видалити кісточки. Борошно просіяти 
І змішати з розпушувачем, цукром і ваніліном. Вершкове масло розтопити. У миску вли¬ 
ти розтоплене масло, молоко, яйця І злегка збити. У молочно-яєчну суміш поступово вси¬ 
пати борошняну масу і розмішати до однорідності. 

У сковороді розтопити вершкове масло, додати цукор і довести до кипіння. Викла¬ 
сти сливи розрізом вниз і готувати на сильному вогні близько 4 хвилин. Сковороду зняти 
з вогню. Зверху на сливи акуратно викласти тісто. Випікати при 180 '‘С протягом 25 хвилин. 


у і ісочний пиріг із полуниирми 



Інгредієнти: 

• борошно — З склянки; 

• цукор — 1 склянка; 

• яйця — З шт.; 

• сметана — 1 склянка; 

• вершкове масло — 100 г; 

• полуниці — 1 склянка; 

• сода — X ч. ложки; 

• желатин — 1 ст. ложка; 

• цукор (для желе) — 1 склянка; 

• вода — 2 склянки; 

• ванілін, лимонна кислота, 
полуничний сік — зо смаком. 

Борошно просіяти разом із содою гір¬ 
кою на стіл. Зробити зверху заглиблення, в 
яке вилити сметану, покласти розм'якшене 
Вершкове масло, яйця і 1 склянку цукру. 

Тісто добре вимісити і поставити на півго¬ 
дини в холодильник. Потім розкачати його і викласти у форму, змащену маслом, сформу¬ 
вати бортики. Випікати при 180 до готовності. Желатин розчинити в холодній воді, дода¬ 
ти сироп, приготовлений із 2 склянок води і 1 склянки цукру, влити полуничний сік і довес¬ 
ти до кипіння. Додати ванілін і лимонну кислоту, дати охолонути. Ягоди викласти на осно¬ 
ву, залити желе і поставити в холодильник. 





































^иріг 

банановою начинкою 


Інгредієнти: 

• борошно — 

1 снляниа; 

9 банани — З шт.; 

• молоно — Зет. ложии; 

• цунор — З ст, ложки; 

• лимонний сік — 1 ч. ложка; 

• розпушувач — ч, ложки; 

• цукрова пудра ™ 

1 ст. ложка; 

• сіль — за смаком. 





Із борошна, молока, цукру, лимонного соку^ розпушувача і солі замісити тісто і поста-] 
вити його в холодильник на ЗО хвилин. 

Розділити тісто навпіл, одну частину помістити в змащену маслом форму, зверху по-І 
класти шар нарізаних скибочками бананів і накрити їх рештою тіста. Випікати пиріг про-| 
тягом ЗО хвилин при 230 Т. 


горіховий пиріг 


Інгредієнти: 

• волоські горіхи — 200 г; 

• цукрова пудра — 

2 ст. ложки; 

• яйця — 4 шт.; 

• борошно — 180 г; 

• розпушувач — 

1 ч, ложка; 

• цунор —130 г; 

• вершкове масло — 150 г; 


для сиропу: 

• цукор — 150 г; 

• вода —100 мл; 

• мед — ЗО а; 

• кориця — 1 паличка; 

для нрєму: 

• вершковий сир — 600 г; 

• цукрова пудро — 50 г; 

• вершки 35% — 250 г. 


Горіхи і цукрову пудру перемолоти. Вершкове масло розтопити і охолодити. Яйця зби¬ 
ти міксером до збільшення обсягу в тричі. Не перестаючи збивати, поступово додати цу* 
кор. Збивати не менш ніж 10 хвилин. У три прийоми ввести борошно, змішане з розпушу¬ 
вачем, обережно і швидко перемішуючи лопаткою знизу вгору і по колу. Так само в три 
прийоми ввести горіхове борошно, поступово додаючи масло. Помістити тісто у форму 
і випікати при 180 ‘'С ЗО хвилин. 

Із зазначених інгредієнтів зварити сироп і, не охолоджуючи його, просочити гарячий 
пиріг. Збити вершковий сир із цукровою пудрою, тонкою цівкою ввести вершки, крем НЗ' 
нести на пиріг, розрівняти і помістити виріб в холодильник на 2 години. 


'Лиріг 12 фундуком 


Інгредієнти: 


• борошно — 150 г; 

• вершкове масло — 100 г; 

# яйце — 1 шт.; 

* молоко — 

4 ст. ложки; 


коричневий цукор — 

150 г; 

розпушувач — 1 ст. ложко; 
сіль — дрібна; 
фундук — 250 г. 


Борошно змішати з розпушувачем, додати масло і розтерти до крихти. В отриману 
масу всипати цукор, додати збите яйце, молоко і фундук, порізаний навпіл. Перемішати, 
викласти тісто у форму і посипати цукром. 

Випікати при 180 °С ЗО хвилин. 


Волоські горіхи для тортів і тістечок рекомендується злегка прожарити 
в духовій шафі. Завдяки цьому вони набувають приємного смаку. 



^Медово-'яблучний 


пиріг 



Інгредієнти: 

• вершкове масло — 

200 г; 

• борошно — 400 г; 

• мед — 100 г; 

• яйце — 1 шт.; 

• яблука — З шт.; 

• цукор — 70 г; 

• кориця — 

1 ч. ложка. 

Із борошна, яйця, меду і вершково¬ 
го масла замісити тісто, загорнути його 
в харчову плівку і поставити в холодиль¬ 
ник на ЗО хвилин. 

Яблука почистити, нарізати тонкими 
скибочками. Тісто викласти в круглу фор- 
ллу, сформувати з нього корж і зробити по 
краях невеликі борти. Скибочки яблук ви¬ 
класти по колу так, щоб вони злегка заходили одна на одну і закрили все тісто. 

Посипати зверху цукром, розкласти тонкі шматочки вершкового масла, посипати ко¬ 
рицею. Випікати при 170 ‘'С протягом ЗО хвилин, потім на 5 хвилин збільшити темпера¬ 
туру до 250 "’С. 










































уїирізіски ^ листкового тіста 


з/ шпинатом 



Інгредієнти: 

• листнове тісто — 

500 г; 

• шпинат — 200 г; 

• яйця — З шт.; 

• твердий сир — 

150 г; 

• верш нове масло — 

1 ст. ложна; 

• розмарин, сіль, перець — 
за смаиом. 

Шпинат покласти в сковороду і по- 
тушкувати у вершковому маслі. Яйця 
•збити з дрібкою солі і перцю^ дода¬ 
ти подрібнений розмарин, тертий сир 
і шпинат. 

Тісто злегка розкачати і одну поло¬ 
вину покласти у форму, змочену холодною водою, піднімаючи краї. Вилити в тісто на¬ 
чинку, накрити другим шаром тіста. Надрізати верхній шар тіста, позначивши майбут¬ 
ні пиріжки. 

Випікати при 200 "’С протягом 20 хвилин. 


Інгредієнти: 

* листнове тісто — 
500 г; 

* риба ( філе) — 500 г; 

* цибуля — З шт.; 


Ч^ибний 

пиріг 


• СІЛЬ — 

0,5 ч. ложки; 

• чорний мелений перець — 
0,5 ч. ложки. 


Цибулю нашаткувати, додати сіль і чорний мелений перець. Рибу нарізати, додати 
до цибулі і акуратно перемішати. 

Тісто розділити на 2 нерівні частини. Розкачати, Більшу частину перекласти на деко, 
У середину викласти начинку, розрівняти, залишаючи краї 5 см. Загнути краї на начин¬ 
ку, накрити меншою частиною, країтіста з'єднати, відрізаючи надлишки тіста. 

Поверхню змастити жовтком і зробити маленькі отвори для виходу пари. Випікати 
в заздалегідь розігрітій духовці при 200 “С 30—35 хвилин. 


Ч 


ч 


Чїиріг щ броколі та куркою 


Інгредієнти: 

• борошно — 250 г; 

• вершки — 100 мл; 

• вершкове масло — 70 г; 

• розпушувач — 

У 2 ч, ложки; 

для иачиини: 

• броколі — 200 а; 


• куряче філе — 1 шт.; 

• цибуля — 1 шт.; 
для заливки: 

• яйця — З шт.; 

• вершки — 100 мп; 

• тертий твердий сир — 100 г; 

• сшь, перець. 


у миску просіяти борошно з розпушувачем, додати сіль і вершкове масло. Борош¬ 
но змішати з маслом до отримання крихти, додати вершки і замісити тісто. Зібрати тісто 
в кулю і прибрати в холодильник на 1 годину. Куряче філе і цибулю порізати невелики¬ 
ми шматочками і обсмажити до готовності. З'єднати з відвареною броколі. Збити яйця 
з вершками, додати сіль, перець і тертий сир і добре перемішати. Форму змастити мас¬ 
лом, викласти тісто і розподілити по формі, зробивши бортики. Начинку викласти на 
тісто, залити яєчно-сирною сумішшю. Випікати при 180 °С протягом 40 хвилин. 



Не можна залишати тісто на повітрі на довгий час, інакше воно стане 
підсихати і моше втратити еластичність. Краще накрити його рушни¬ 
ком або харчовою плівкою. 



Інгредієнти: 


• борошно — 

3—4 склянки; 

• маргарин — 250 г; 

• нефир — 

1 склянка; 

• сода — 1 ч. ложка; 

• силь — и^ипка; 


для начинки: 

• картопля — 2 шт.; 

• куряче филе — 1 шт.; 

• шинка — 200 г; 

• яйця — 2 шт.; 

• цибуля — 2 шт.; 

• силь, спвциї — зо смоком. 


Борошно просіяти, посолити, додати соду, розтоплений маргарин І кефір, замісити 
м'яке ТІСТО. Скачати його в кулю і покласти в холодильник на 40 хвилин. Картоплю звари 
ти І порізати кубиками, змішати з цибулею, приправити сіллю 
і спеціями. Курку зварити в підсоленій воді, подрібнити ра- 
зом із шинкою. Яйця зварити круто і порізати кубиками. ^ 

Тісто розділити на 2 частини і розкачати. Меншу покласти 
на змаїдене олією деко, покласти начинку, накрити дру¬ 
гою частиною і защипнути краї. 

Курник змастити збитим яйцем і випікати при 220 “ С 

близько 40 хвилин. 





















, Лірикутники 
^ м ясом і ко.ртпоплсю 

Інгредієнти: 

• молоко — 250 мл; 

• вода — 250 мл; 

• маргарин — 250 г; 

• сухі дріжджі - 15 ч, ложки; 

• сіль — 1 ч. ложка; 

• цукор — 0,5 ст. ложки; 

• борошно — 1 кг; 
для начинки: 

• м'ясо — 300 г; 

• цибуля — 1 шт.; 

• картопля — З шт,; 

• сіль, перець — за смаком, 

У теплій ВОДІ розвести дріжджі, до¬ 
дати СІЛЬ, цукор, м'який маргарин, бо¬ 
рошно і замісити тісто. Накрити І дати 

М ясо помити , нарізати кубиками. Картоплю почистити і теж нарізати. Цибулю дрібно 

90 ''О®™ Тісто розділити „а ш.а^кГвзГло 

, тп ^ розкотивши В коржі. На корж покласти начинку підняти 

трьох боків І защипнути у формі трикутника, залишивши посередині отвір. Викласти 
трикутники на деко, змастити яйцем і випікати при температурі 200 °С 40 хвилин. 


иідкрипгі тріоіски 
5 грибами 


Інгредієнти: 

* листкове дріжджове тісто 
1 кг; 

* консервовані гриби — 250 г; 

* цибуля — 1 шт. 


* твердий сир — 200 г; 

* сіль, переїдь — 
за смаком; 

* ОЛІЯ — для змащування. 


датиТоибіТпг^п'^ Обсмажити цибулю е олії до золотистого кольору, до¬ 

дати гриби, посолити, поперчити і смажити ще 10 хвилин. Сир натерти на тертці ^ 

6ити°неТли1^',Т' ^ ►невеликі кружечки, в середині кожного пальцями зро- 

и невелике заглиблення. Покласти в середину трохи начинки і посипати тертим сиоом 

Викласти пиріжки на деко, змащене олією, і випікати при температурі 180 X 15-20 хаи- 



Інгредієнти: 

• вода — 1,5 склянки; 

• сухі дріжджі— 

1 ст. ложка; 

• молоко — 0,5 склянки; 

• цукор — З ст. ложки; 


• сіль — 1 ч. ложка; 

• вершкове масло — 

З ст. ложки; 

• кунжут — 2 ст. ложки; 

• борошно — 6 склянок. 


у ВОДІ розчинити дріжджі. Молоко закип'ятити, додати цукор, сіль і вершкове мас- 
ло. Змішати молоко і воду з дріжджами, додати борошно і замісити тісто. Залишити для 
підйому 8 теплому місці. Коли тісто підійшло, скачати з нього кульки, покласти на зма¬ 
щене маслом деко і залишити на 1 годину, прикривши плівкою. Через годину змастити 
булочки молоком і посипати кунжутом. Випікати до готовності при температурі 200 'С. 


^иріокки ^ фореллю 



Інгредієнти: 

для тіста; 

• борошно — 650 г; 

• вода — 1 склянка; 

• сухі дріжджі — 1 ст, ложка; 

• вершкове масло — 80 г; 

• цукор — 1 ст, ложка; 

• яйце — 1 шт.; 

• сіль — 1ч. ложка; 

для начинки: 

• філе форелі — 600 г; 

• цибуля-порей — 2 стебла; 

• сіль — за смаком; 

• яйце — 1 шт. 

Приготувати опару з третини склянки 
уеплої води, з ст. ложок борошна, дріжджів 
' цукру. Поставити в ємність з теплою во¬ 
дою і залишити до появи піни. Просіяти бо¬ 
рошно, зробити поглиблення, вбити яйце І, 

Помішуючи, влити воду. Додати сіль і опару, розтоплене масло, вимісити тісто і залишити 
Для підйому. Зробити 2 —З обминання. Рибу І порей порізати. Порей потушкувати у верш¬ 
ковому маслі І змішати з рибою. Приправити сіллю і перцем. Розділити тісто на шматоч¬ 
ки, скачати з них кульки розміром трохи більше волоського горіха і залишити на 20 хвилин. 

Сформувати пиріжки, покласти їх на присипане борошном деко, змастити збитим яй¬ 
цем і залишити на 15 хвилин. Випікати до готовності в нагрітій до 190 ”С духовці близько 
20 хвилин. Готові пиріжки перекласти на решітку і скропити водою. 

















у І иріокки ^ м ясом 


і 


Інгредієнти: і 

• борошно — 700—800 г; 

• сухі дріжджі — 1 ст. ложно; ,( 


• яйця — 2 шт.; 

• вершкове масло — 50 г; 

• олія — з ст, ложки; 

• молоко — 1 склянка; 

• сіль — за смаком; 

для начинки: 

• яловичий фарш — 400 г; 

• цибуля — і шт,; 

• вода — 4 ст. ложки; 

• сіль, перець — за смаком; 

• олія — для змаїцування. 

Молоко змішати з дріжджами, сіллю і 0,5 склянки борошна і поставити на ЗО хвилин: 
у тепле місце. Додати яйця, олію і розм'якшене вершкове масло. Усе перемішати і, вси¬ 
паючи борошно, замісити тісто. Залишити на 2 години в теплому місці. Цибулю порізати 
і обсмажити. Додати м'ясний фарш, обсмажити до золотистого кольору, приправити* 
сіллю І перцем і потушкувати, додавши трохи води. 

Сформувати пиріжки, викласти їх на змащене деко І залишити на 20 хвилин. Верх зма¬ 
стити яйцем і випікати протягом 30—40 хвилин при 180 X, 


котлети в тісті 



Інгредієнти: 

• дріжджі — 15 г; 

• маргарин — 150 г; 

• молоко — 250 мл; 

• сіль — 0,5 ч. ложки; 

• борошно — 500 г; 

• цукор — 1 ст. ложко; 


• жовток — для змаїцування; 
для котлет: 

• м'ясо — 800 г; 

• картопля — 2 шт.; 

• цибуля — 2 шт.; 

• сіль, перець — за смаком. 


М'ясо пропустити крізь м'ясорубку разом Із цибулею І картоплею. Приправити сіллю 
І перцем. Добре відбити, сформувати котлети, викласти їх на деко, застелене папером для 
ВИПІЧКИ, і запекти в протягом 20 хвилин при 220 ""С. 

Дріжджі розвести в ЗО мл молока з З ст. ложками борошна, накрити рушником І залИ' 
шити на 10 хвилин. Молоко, що залишилося, підігріти, з'єднати з опарою і, додаючи бо¬ 
рошно і маргарин, замісити тісто. Залишити на 1 годину. 

Тісто обім'яти, розкачати і нарізати на смужки 4x15 см. У ці смужки загорнути котле¬ 
ти, покласти їх на деко і залишити на 15 хвилин. Змастити котлети в тісті збитим жовтком 
і випікати при 210 ‘'С близько 20 хвилин. 


ч 




у І ирі^к:ки ? капустою і яйирми 


Інгредієнти: 

• сухіе дріжджі " 15 г; 

• борошно — 1 кг; 

• цукор — 60 г; 

• сіль — Зч. ложки; 

• вершкове масло — 250 г; 


• капусто — 

800 г; 

• яйця — 5 шт.; 

• олія — ЗО мл; 

• цибуля — 2 шт. 


Борошно просіяти в миску, додати сіл ь, цукор і сухі дріжджі. У 400 мл теплої кип'яченої 
води розтопити вершкове масло. Поступово влити масляну суміш у борошно. Добре 
перемішати, замісити тісто і залишити його в теплому місці на 1 годину. 

Капусту нарізати і відварити протягом 5 хвилин до напівготовності. Яйця зварити, по¬ 
чистити і порізати. Цибулю нарізати і обсмажити. Капусту відкинути на друшляк і з'єднати 
з вершковим маслом, яйцями та цибулею. 

Зліпити пиріжки, розкласти їх на деку, верх змастити яйцем. Випікати при температурі 
180 “"С 30—35 хвилин. 


^иріокки з рисом і яйирми 


Інгредієнти: 

* МОЛОКО — 0,5 л; 

* цукор — 

2 ст, ложки; 

• свіжі дріжджі — 50 г; 

• сіль — 1 ч. ложка; 

• олія — 2 ст, ложки; 

• борошно — 1 кг; 

для начинки: 

* рис — 0,5 склянки; 

* яйця — 5 шт.; 

♦ зелена цибуля — 1 пучок; 

• сметана — З ст. ложки. 

У теплому молоці розчинити дріжджі, І 
цукор і почекати 15—20 хвилин, поки 
вони піднімуться шапкою. Додати сіль, 
олію і, поступово підсипаючи борошно, 
Вимішати м'яке тісто. 



Залишити його в теплому місці на 
40 хвилин, щоб тісто збільшилося вдвічі. 

Рис і яйця зварити. Цибулю і яйця покришити, змішати з рисом, додати сметану і до¬ 
бре перемішати. Сформувати пиріжки, викласти їх на деко і випікати при 180 “С близько 
Зо хвилин. 





































у І ирізкки ^ лівером 


Інгредієнти: 

борошно — 500 г; 
сухі дріжджі — 11 г; 
цуиор — 2 ст, ложки; 
таргарии — 200 г; 
молоио — 1 склянка; 
для начинки: 
яловиче серце — 500 г; 
яловича печінка — 300 г; 
цибуля — З шт.; 
морква — 1 шт.; 
вершкове масло — 100 г; 
олія —50 мл; 
сіль, спеції — за смоком. 

У теплому МОЛОЦІ розчинити цукор 
і дріжджі, розмішати. Додати розто¬ 
плений маргарин, замісити тісто і за¬ 
лишити на час приготування начин¬ 
ки. Субпродукти залити холодною во¬ 
дою, довести до кипіння і, знімаючи піну, варити зі спеціями 1 годину. Відварений лівер 
охолодити, зачистити від плівок і трубок і пропустити крізь м'ясорубку. В олії розтопити 
вершкове масло. Цибулю почистити і дрібно порізати, пасерувати до прозорості/ викла¬ 
сти фарш, перемішати, зняти з вогню і накрити кришкою. Сформувати пиріжки, викласти 
IX на деко і залишити на 20 хвилин. Верх змастити яйцем і випікати протягом ЗО—40 хви¬ 
лин при 180 ‘'С. 



^иріокки ^ капустою 


Інгредієнти: 

• борошно — 500 а; 

• вершкове масло — 100 а; 

• свіжі дріжджі — 50 а; 

• кефір — 350 мл; 

• яйця — 2 шт.; 


• цукор, сіль — за смаком; 
для начинки: 

• капуста — 400 г; 

• сіль, перець — за смаком; 

• кунжут — для оздоблення. 


Борошно просіяти, додати масло, порубати його ножем в крихту. Додати розведені 
в кефірі дріжджі, жовток і ціле яйце, сіль, цукор і замісити тісто. Скачати тісто в кулю, накри¬ 
ти серветкою і залишити в теплому місці. 

Капусту нашаткувати і підсмажити в олії. Сформувати пиріжки, викласти їх на деко і за¬ 
лишити на 20 хвилин. Верх змастити яйцем, посипати кунжутом і випікати протягом 20 хви¬ 
лин при 180 “С. 


^иріокки ^ білими грибами 


1 картоплею 


Інгредієнти: 

• борошно — 600 г; 

• сухі дріжджі — 1,5 ч. ложки; 

• цукор — І ст. ложка; 

• сіль — ІЧ. ложка; 

• еершковє масло — 25 г; 

• жовтки — 2 шт.; 


• молоко — 250 мл; 

для начинки: 

• білі араби (свіжі) — 500 а; 

• картопля — 6 шт. 

• цибуля — 1 шт.; 

• сіль — зо смаком. 


Приготувати тісто. Для начинки цибулю дрібно нарізати, картоплю почистити і звари¬ 
ти. Гриби помити, обсушити і нарізати скибочками, 

У сковороді розігріти вершкове масло, обсмажити в ньому цибулю, додати білі гри¬ 
би і смажити до ГОТОВНОСТІ. Приправити сіллю. Картоплю змішати зі смаженими гри¬ 
бами. 

Сформувати пиріжки, викласти їх на деко і залишити на 20 хвилин. Верх змастити 
яйцем і випікати протягом ЗО хвилин при 180 ‘'С. 


^иріакки з м ясом 


Інгредієнти: 

• борошно — 800 г; 

• дрижджи (свижи) — 40 г; 

• цукор — 1 ст. ложка; 

• молоко — 300 мл; 

• олия — БО мл; 

• яйця — 2 шт.; 

• силь — 1,5 ч. ложки; 



Дріжджі змішати з 50 мл теплого молока, 1 ст. ложкою цукру і 50 г борошна, постави¬ 
ти в тепле місце. Коли з'явиться піниста шапочка, додати молоко, яйця, олію, сіль, борош¬ 
но і замісити тісто. 

М'ясо подрібнити, цибулю дрібно нарізати. У сковороді розігріти олію, обсмажити ци¬ 
булю, додати м'ясо, приправити його сіллю і перцем і тушкувати 
до готовності. 

Сформувати пиріжки, викласти їх на деко і залишити 
на 20 хвилин. Верх змастити яйцем і випікати протягом 
ЗО хвилин при 180 X. 

Печені пиріжки будуть пишнішими, 
якщо в тісто покласти питну соду 
і лимонну кислоту. 



для начинки: 

• м^ясо — 500 а; 

• цибуля — 1 шт.; 

• силь, перець “ за смаком; 


* олия; 


* жовток — 
для змащування. 





















Л ирізкки ^ кі& 


Інгредієнти: 


• вершкове масло — 60 г; 

• цуиор — 1 склянка; 

• ванільний цукор — 1 ч, ложка; 

• сметана — % склянки; 

• розпушувач — 1 ч. ложка; 

• яйця — 2 шт.; 

• борошно — з склянки; 
для начинки: 

• ківі — 400 г; 

• цукор — 2 ст. ложки. 


Розм'якшене масло розтерти з цу¬ 
кром і яйцями. Змішати розпушувач зі 
сметаною і додати до яєць. Добре пе- 
ремішати^ додати борошно і замісити 
ТІСТО. Поставити його в холодильник на 
ЗО хвилин. 

Ківі почистити І нарізати пластинка¬ 
ми. Тісто розкачати завтовшки 1 см. 
Видавити кружальця, кожне викласти на змаїцене деко. На одну половинку кружаль¬ 
ця покласти скибочки ківі і накрити другою половинкою. Пиріжки змастити збитим яй¬ 
цем, Випікати при температурі 190—200 С 20—25 хвилин. 


'Ьулочки ^ доісемом ківі 


Інгредієнти: 


• яйце — 1 шт.; 

• МОЛОКО — 300 мл; 

• цукор — 60 г; 

• сіль — 0,5 ч. ложки; 

• вершкове масло — 60 г; 

• сухі дріжджі — 


• борошно — 600 г; 

• джем із ківі — 250 г; 

• крохмаль — 
б ч. ложок; 

• олія — для втаїцуеании; 

• мигдаль (пелюстки) — 


1 ч. ложка; 


1 ст. ложка. 


Дріжджі змішати з теплим молоком, додати борошно, розм'якшене вершкове 
масло, сіль, цукор і яйце. Замісити тісто і залишити на 2 години, двічі обім'яти. Джем 
змішати з крохмалем, підігріти і перемішати. 

Тісто розділити на 9 рівних частин. Кожну розкачати у вигляді прямокутника 20x10 см, 
зверху розподілити начинку і згорнути рулетики. На кожному зробити надрізи І сформу¬ 
вати булочки, розкласти їх на змащеному деку і залишити на 15 хвилин. Змастити яйцем, 
посипати мигдальними пелюстками і випікати при 180 “ С близько 20 хвилин. 




к^ирні пончики 



Інгредієнти: 


• плавлені сирки — 

4 шт.; 

ш яйця — 4 шт.; 

• борошно — 450—500 г; 

• сіль — 2 ч. ложки; 


* цукор — ІЧ. ложка; 

* розпушувач — 

З ч. ложки; 

* олія — 

для змаицуванни. 


Сирки натерти на крупній тертці, додати збиті яйця, сіль і перемішати. Борошно 
змішати з розпушувачем і цукром, додати до сирно-яєчної суміші і замісити тісто. 

Відокремлюючи від тіста невеликі шматочки, розкачати їх у джгутики в палець за¬ 
втовшки та 10 см завдовжки, і кожен згорнути в кільце. 

Викласти пончики на змащене олією деко і запікати в духовці при температурі 180 °С 
близько 20 хвилин. 


Лиріокки з м ясним фаршем 



Інгредієнти: 

• вершкове масло — 70 г; 

• сметана — 4 ст. ложки; 

• борошно — 

2—2,5 склянки; 

• яйце — 1 шт.; 

• цукор — 

1 ст. ложка; 

• сіль — 1 ч. ложка; 

• сода — М ч. ложки; 

для начинки: 

• м'ясний фарш — 250 г; 

• цибуля — 1 шт.; 

• сіль, перець — 
за смаком. 

Фарш обсмажити з цибулею, припра- [ 
вивши сіллю і перцем. Дві склянки борош¬ 
на просіяти і з'єднати з содою. Змішати 
сметану, цукор і сіль, додати яйце і збити. 

Розм'якшене вершкове масло з'єднати зі сметанно-яєчною масою. Додати борош¬ 
но і замісити тісто. Тісто розкачати завтовшки 7 мм, вирізати кружальця діаметром 
10—12 см. 

На половинку кружальця з тіста покласти ложку м'ясної начинки, накрити другою по- 
-^овинкою і з'єднати. Пиріжки змастити жовтком і випікати близько 30—40 хвилин при 
’ї'емпературі 200 X. 






































І 


^^У^кро& булочки 2 корицею 


Інгредієнти: 

• борошно — 500 г; 

• цуиор — ІООг; 

• вєршнове масло — 100 г; 

• яйце — 1 шт.; 

• молоио — 200 мл; 

• дріжджі — 50 г; 
для начинки: 

• вершкове масло — 50 г; 

• цукор — 50 а; 

• кориця — 2 ч. ложки. 


Масло розтопити, додати молоко і охолодити до 40 "С. У цій суміші розвести дріжджі і 

Змішати всі сухі інгредієнти тіста і з'єднати їх із рідкою масою. Окремо збити яйце І ве- І 
сти його в тісто. 

Вимішати тісто і залишити його на ЗО хвилин в теплому місці, потім розкачати за¬ 
втовшки 5—7 мм, змастити розтопленим вершковим маслом і посипати сумішшю цукру 
І кориці. Сформувати рулет, нарізати його на кружечки завтовшки 2 см і викласти їх на 
змащене деко. Накрити рушником і знову залишити в теплому місці на ЗО хвилин. Кож* 

ну булочку змастити збитим яйцем і посипати цукром. Випікати близько 20 хвилин при 
температурі 180 X. 
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Ч^ав. 


лики» 2 корицею 


Інгредієнти: 

• МОЛОКО — 1 склянка; 

• яйце — 1 шт.; 

• вершкове масло — 

склянки; 

• вода — з ст. ложки; 

• ванільний цукор — 1 ч. ложка; 

• борошно — 3,5 склянки; 

• сіль — % ч. ложки; 


• цукор — З ст. ложки; 

• сухі дріжджі — 

2 ч, ложки; 
для начинки: 

• цукор — 1 склянка; 

• кориця — 4 ч, ложки; 

• вершкове масло — 

3 ст. ложки. 


із половини теплого молока, цукру і дріжджів зробити опару, залишити на 15 хвилин, 
ПІСЛЯ чого з єднати з іншими інгредієнтами і ретельно вимішати. Залишити в теплому місці 
на годину. Робочу поверхню посипати борошном і розкачати тісто у великий прямокутник 
завтовшки 5 7 мм. Змастити тісто розм'якшеним маслом, потім рівномірно розподілити 
по ньому цукор, змішаний з корицею. Згорнути тісто в рулет, розрізати на шматочки З см 
завтовшки. Потім кожен шматочок ще раз надрізати і злегка вивернути. 

булочки на змащене маслом деко і залишити на 40 хвилин. Випікати при 
190 С 15—20 хвилин. 


Ьулочки 2 вершковим кремом 


X 




Інгредієнти: 

• молоко — 125 мл; 

• борошно — 650 а; 

• вершкове масло — і00 а; 

• водо — 125 мл; 

• свіжі дріжджі — ЗО г; 

• яйце — 1шт.; 

• жовтки — 2 шт.; 


• цукор — 50 в; 

• сіль — Яч. ложки; 

для крему: 

• вершковий сир — 240 а; 

• цукрова пудра — 120 а; 

• вершки — 2 ст, ложки; 

• ванільний цукор — 1 пакетик 


Розтопити масло в молоці, остудити до 50 °С, У теплій воді розчинити дріжджі. Додати 
цукор, яйця, жовтки, сіль і перемішати. Ввести молочно-масляну суміш і ще раз переміша¬ 
ти, Додаючи борошно, замісити однорідне м'яке тісто, накрити його І залишити на 30 хви¬ 
лин, Крем, Усі інгредієнти збити міксером і поставити в холодильник. Тісто обім'яти і роз¬ 
качати в прямокутник 30x40 см, змастити вершковим маслом і згорнути рулетом. Нарізати 
рулет на 12 рівних частин, викласти їх на змащене деко і залишити на ЗО хвилин. Випікати 
при температурі 180 °С 25—30 хвилин. Готові булочки викласти на блюдо і змазати кремом. 


уСолобки 


^ ^аварним 


з дріж- 



інгредієнти: 

• борошно — 500 а; 

• яйце — 1 шт,; 

• дріжджі свіжі — 25 а; 

• цукор — 1,5 ст. ложки; 

• олія; 

• молоко — 1 склянка; 

• СІЛЬ — дрібка; 

для крему: 

• молоко — 1 склянка; 

• яйце — 1 шт.; 

• борошно — 1,5 ст. ложки; 

• цукор — 0^5 склянки; 

• ванілін — 1 пакетик. 

Борошно просіяти, з'єднати 
джами, додати яйце, цукор, масло, сіль, 
молоко, замісити тісто і залишити його на 
1 годину. Закип'ятити % склянки молока 
і цукор. Яйце розтерти з борошном і ре- 
^^тою молока до однорідної маси, влити її в гаряче молоко, постійно помішуючи, І прова¬ 
рити до загусання. Додати ванілін, остудити. Тісто обім'яти, розділити на частини і скача¬ 
ти з них кульки. Майбутні колобки викласти на деко і випікати при 180 °С 25—30 хвилин, 
Охололі колобки начинити кремом і змастити згущеним молоком. 
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рулочки ^ ягодами 
і вершковим сиром 


Інгредієнти: 

• МОЛОКО — 140—160 мл; 

• сухі дріжджі — 7 г; 

• цукор — 60 г; 

• борошно — 300 г; 

• вершкове масло — 60 г; 

для начинки: 

• ягоди — 100 г; 

• цукор — З ст, ложки; 

• вершковий сир — 200 г; 

• жовток — 1 шт.; 

• молоко — 1 ст. ложка. 

У невеликій мисці змішати молоко^ дріжджі І цукор. Накрити І залишити в теплому 
місці на 10 хвилин, щоб маса спінилася. Додати яйце і збити. Борошно з маслом перетер¬ 
ти в крихту, вилити суміш із дріжджами і замісити м'яке тісто. Перекласти в миску, зма¬ 
щену олією, і залишити в теплому місці на 40 хвилин. 

Тісто розкачати в прямокутник, намазати на нього сир, викласти ягоди і посилати цу¬ 
кром. Згорнути рулет, нарізати його на булочки. Викласти булочки в підготовлене деко 
і змастити збитим яйцем. Випікати при 180 °С 25 хвилин. 



Ьулочки «поросятка» 


Інгредієнти: 

* молоко — 250 мл; 

* свіжі дріжджі — ЗО г; 

* цукор — 60 г; 

* сіль — Ич. ложки; 

* вершкове масло — 60 г; 

* яйце — 1 шт,; 

* борошно — 500 г; 


• цедра 1 лимона; 
для начинки: 

• марципан — 100 г; 

• мелений мигдаль — 150 г; 

• цукор —100 г; 

• білки — З шт.; 

• жовтки — 2 шт. 


І 


[ Дріжджі розчинити в підігрітому молоці. Додати цукор, сіль, масло і яйце. Всипаючи бо- 

, рошно і цедру, замісити тісто і залишити його підходити. Мигдаль змішати з марципаном, 
І цукром і білком. 

, Для кожного «поросяти» потрібно два кружальця діаметром 8 см (тулуб), одне кру- 
I жальце діаметром 4 см (п'ятачок) і два вуха. На велике кружальце викласти начинку, на- 
^ крити другим кружальцем і добре защипати краї. Верх змастити жовтком і «приклеїти» 
, п ятачок і вуха. Викласти булочки на змащене деко, змастити жовтком і залишити на 
І 15 хвилин. Випікати при 200 °С 20 хвилин. 


І- 


к^ирні 

булочки 2 цукром 


Інгредієнти: 

• борошно — 250 г; 

• сир — 250 г; 

• вершкове масло — і50 г; 


• сіль — 1/4 ч. ложки; 

• цукор — 

для посипання. 


Масло змішати з протертим сиром в однорідну масу. Додати сіль і просіяне борош¬ 
но. Перемішати, замісити тісто, скачати його в кулю, загорнути в харчову плівку і прибра¬ 
ти в холодильник на 10 годин. 

Із тіста сформувати кульки діаметром близько 5 см. Кожну кульку розкачати, 
в центр покласти трохи вершкового масла І посипати цукром. Згорнути рулетом і зроби¬ 
ти ПОЗДОВЖНІЙ розріз, залишаючи кінці нерозрізаними. Нерозрізані кінці загорнути вниз 
так, іцоб їх не було видно. Змастити збитим яйцем І випікати до готовності при 180 “С. 
Готові булочки посипати цукром. 


'Ьулочки 2 шинкою і сцром 


Інгредієнти: 

• листкове тісто — 

500 в; 

• шинка — 250 г; 

• сир (фета, моцарелла); 

• перець — Угч. ложки; 

• олія — 

1 ст. ложка; 

• зелень ( петрушко, базилік, кріп). 

Нагріти духовку до 180 “С. Розкача¬ 
ти тісто, змастити його олією, присипа¬ 
ти борошном І розрізати на 4 прямокут¬ 
ника. Акуратно розкласти шинку на тісто. 
В окремому посуді розмішати сир, мас¬ 
ло і перець, намазати масою кожен шма¬ 
точок тіста, посипати зеленню. Згорнути 
прямокутники рулетиками. Розрізати ко¬ 
жен рулет на 5 шматочків і помістити е ду¬ 
ховку. 

Випікати 15—20 хвилин при 200 




Готовність печеного виробу можна легко встановити, проколовши його 
тонкою скіпою: якщо виріб готовий, скіпа залишиться сухою. 






















































Оулочки ^ родзинками 




Інгредієнти: 

борошно “500 г; 
молоко — 200 мл; 
вершкове масло — 45 г; 
цукор — 180 2 ; 
сухі дріжджі — 1 ч. ложка; 
яйця — 2 шт.; 
родзинки — 100 г; 
сіль — 0,5 ч, ложки; 
кориця — 1 ст. ложка. 

Борошно змішати з половиною цу¬ 
кру, дріжджами і сіллю. Молоко збити 
з яйцем і половиною масла. Поступово 
додаючи рідку суміш в суху, замісити 
тісто і залишити його на 1 годину. Коли 
» об'єм тіста збільшиться вдвічі, обім'яти 
і залишити ще на 1 годину. 

Тісто розкачати завтовшки 1 см, 
змастити олією, посипати цукром, ко¬ 
рицею і викласти родзинки. Загортаючи короткий край із начинкою, згорнути тісто руле¬ 
том і нарізати кружальцями завтовшки 2 см. Деко застелити папером, викласти заготов¬ 
ки, накрити вологим рушником і залишити на 15 хвилин. Коли булочки збільшаться, зма¬ 
стити їх збитим яйцем і випікати при 180 "’С 25—30 хвилин. 


Сир 


НІ 


булочки з родзинками 


Інгредієнти: 

• вершкове масло — 50 г; 

• яйця — 2 шт,; 

• сир — 200 г; 

• розпушувач — 

1,5 ч. ложки; 


• цукор — 

0,5 склянки; 

• родзинки — 150 г; 

• борошно — 

2—2,5 склянки. 


* Масло розтопити, трохи охолодити і змішати з яйцем, цукром і сиром. Додати борош- 

, но з розпушувачем і замісити тісто. Накрити тісто плівкою і помістити в холодильник на 
І 2 години, 

^ Після цього тісто розкачати завтовшки 0,5 см, посипати родзинками, згорнути в ру- 
і лет І розрізати на шматочки. Булочки викласти на змащене деко і залишити на 15 хвилин. 
Випікати при 180 “С близько 25 хвилин. Подавати з джемом або варенням. 


і^ирні «равлики» 


Інгредієнти: 

• сир — 360 г; • цукор — 4 ст. ложки; 

• яйця — 2 шт.; • родзинки — 100 г; 

• сода — Нч. ложки; • борошно — 1—1,5 склянки. 

Третину сиру перемішати з яйцями і цукром. Додати соду, перемішати. Поступово 
додати борошно, перемішуючи сир ложкою. Потім, замісити тісто, скачати його в кулю 
( прибрати в холодильник на 1 годину. 

Тісто розкачати завтовшки 5 мм. На одну половину тіста викласти решту сиру, поси¬ 
пати 2 ст. ложками цукру і родзинками, попередньо замочивши їх в гарячій воді на 10 
хвилин. Накрити другою половиною тіста, згорнути рулет, розрізати його на шматоч¬ 
ки 2—3 см завтовшки. Викласти на деко, застелене пергаментним папером, і випікати 
20—25 хвилин при температурі 200 “С. 



Дріжджове тісто виходить досить м'йиим і пухним, якщо в нього дода¬ 
ти охололу варену картоплю, натерту на дрібній тертці ( 2—3 карто¬ 
плини середнього розміру на 1 кг борошна). 


Борошно потрібно обов'язково просіювати крізь сито. Особливо важли¬ 
во це при виготовленні дріжджового тіста. 


Рогалики 3 сиром 


Інгредієнти: 

• сметана — 200 г; 

• вершкове масло — 200 г; 

• содо, силь — 
по Уг ц. ложки; 

• цукор — 2 ст, ложки; 

• борошно — 3,5 склянки; 


для начинки: 

• сир — 200 г; 

• цукор — 4 ст. ложки; 

• ваиильиий цукор — 1 пакетик; 

• борошно — 2 ст. ложки; 

• яйце — 1 шт. 


Змішати сметану, цукор, сіль і соду. Додати вершкове масло, порціями ввести борош¬ 
но, замісити тісто, накрити його плівкою І залишити на ЗО хвилин. Сир з'єднати з цукром, 
ванільним цукром, яйцем і борошном. Ретельно перемішати. Тісто 
розділити на кілька частин і кожну скачати ковбаскою. Ков¬ 
баски розрізати на шматочки. Розкачати кожен шматочок 
у тонкий корж і змастити тонким шаром начинки. Згор¬ 
нути рулетом і добре защипнути краї, надавши форму 
рогалика. Рогалики викласти на деко і випікати при 
180 “С зо хвилин. 

Частину рогаликів можна начинити розпареним 



маком. 












































5 // ісочне 
печиво 2 какао 



Інгредієнти: 

• борошно — 

400 г; 

• маргарин — 

150 г; 

• цуиор — І 00 а; 

• яйце — 1 шт.; 

• сода — 

0,5 ч, ложки; 

• какао — 80 г; 

• вершнове масло — 
для змащування деко; 

• цукрова пудра — 
для посипання. 

М'який маргарин змішати з цу¬ 
кром. Соду погасити невеликою кіль¬ 
кістю оцту або лимонного соку. До 
маргарину додати яйце^ борошнО; соду, перемішати І замісити тісто. Тісто розділити на 
дві рівні частини І в одну з них додати какао. 

Перемішати і вимісити. Розкачати обидва шматки тіста завтовшки 0,5 см. Поклас¬ 
ти один пласт на іншиЯ згорнути рулетом, трохи прим'яти. Покласти тісто на 1 годину 
в холодильник. Потім рулет нарізати шматочками завтовшки 1 см, викласти на змащене 
вершковим маслом деко і випікати при 180 “С до золотистого кольору. 


^улет 
«''Ьамбіно» 


Інгредієнти: 

• борошно — 2 склянки; 

• яйця — з шт.; 

• цукор — 1 склянка; 

• апельсиновий сік — 

Н склянки; 


• цедра 1 апельсина; 

• апельсиновий джем — 
250 г; 

• мандарини — 

2 шт. 


Змішати борошно, яйця, цукор, апельсиновий сік, додати терту цедру апельсина. Розка¬ 
чати, викласти на змащене маслом деко. Випікати при 180 X 20—25 хвилин. Готовий корж 
остудити, змастити апельсиновим джемом і скачати в рулет. Поверхню рулету змастити 
апельсиновим джемом і прикрасити мандариновими часточками. 


І 


Ьісквітний рулет гарбузом 


Інгредієнти: 


• борошно — 100 г; 
т яйця — 4 шт.; 

• і^укор — 100 г; 

т крохмаль — ЗО г; 

• холодно водо — 4 ст. ложки; 

• розпушувач — 1 ч. ложка; 

• ванільний цукор — 1 пакетик; 


для крему: 

• яйце — 1 шт.; 

• цукор ~ 100 г; 

• борошно — 1 ст. ложка; 

• молоко — 100 мл; 

• вершкове масло — 80 г; 

• гарбуз — 200 г. 


Крем. Яйця збити з цукром, додати борошно і перемішати. Влити кипляче молоко, 
поставити на слабкий вогонь І варити до загусання. Вершкове масло збити, додати варе¬ 
ний гарбуз, перемішати І остудити. 

Тісто. Жовтки збити з цукром, водою і ванільним цукром. Окремо збити білки. Трети¬ 
ну білків додати до жовтків і збити. Всипати борошно з розпушувачем і крохмалем, зби¬ 
ти, Викласти решту білків І перемішати. Розподілити тісто на папері і випікати при 120 X 
20 хвилин. Гарячий рулет промазати кремом, згорнути, посипати цукровою пудрою. 


Ч^улет пОлунищми 



Інгредієнти: 

• борошно — % склянки; 

• білки — 9 шт.; 

• ванілін — 1,5 ч. ложки; 

• сік лимона — 1,5 ч. ложки; 

• цукор — 1 склянка + 2 ст. ложки; 

• цукрова пудра — 1 ст. ложка; 

для начинки: 

• вершки — 2 склянки; 

• цукрова пудра — 6ст. ложок; 

• ванілін — 1 ч. ложка; 

• полуниці — 2 склянки, 

Деко застелити папером І змастити 
маслом. До білків додати ванілін і лимон¬ 
ний СІК, збити блендером. Поступово вси¬ 
паючи цукор, збити до стійких пікіе, Дода- 
Ти борошно. Перелити тісто на деко і випі¬ 
кати при 180 X 15—20 хвилин. Переклас¬ 
ти бісквіт на рушник, зняти папір, скачати 
рулет. 

Збити вершки, додаючи цукрову пудру [ ванілін, вести полуниці і перемішати. Розгорну¬ 
ти бісквіт, намазати його начинкою і знову згорнути. Посипати цукровою пудрою. 
























Слойки 

з/ шпинатом і яйщми 


Інгредієнти: 

• листкове тісто — 

500 г; 

• шпинат (свіжоморожєний) — 

300 г; 

• солодкий перець — 1 шт.; 

• базилік — 1 пучок; 

• вершковий сир — 200 г; 

• часник — 1 зубок; 

• сіль, перець — за смаком; 

• яйця варені — З шт,; 

• яйце — 1 шт. 

Шпинат подрібнити. Перець нарізати кубиками^ базилік подрібнити. Перемішати все 
з вершковим сиром і подрібненим часником. Тісто нарізати чотирикутниками і викла¬ 
сти на нього начинку. Змастити краї білком, скласти по діагоналі і щільно притиснути 
краї- Змастити слойки збитим жовтком, покласти їх на підготовлене деко і випікати 12— 
15 хвилин при 225 “С, 

Прикрасити базиліком. 



у/ алички 

з листкового тіста ^ шинкою 

Інгредієнти: 

* тісто листкове дріжджове — • шинка — 100 г; 

600 г; • яйця — З шт. 

Тісто розкачати в довгий тонкий пласт так, щоб його ширина дорівнювала довжині 
смужок шинки. Шинку розкласти по поверхні тіста. 

Нарізати тісто з шинкою упоперек на смужки близько 2 см завширшки, скрутити коЖ' 
ну в щільну спіраль і розкласти на деку, застеленому папером для випічки. Кожну спіраль 
змастити збитим яйцем І поставити в розігріту до 190 '’С духовку. 

Випікати протягом 20 хвилин до золотистого кольору. 



Янщо листкове тісто готується за класичним рецептом^ спочатку 
необхідно замісити воду з борошном, а потім розкочувати пласти, змО' 
щуючи їх маргарином або маслом. 


Листкове тісто потрібно обробляти охолодженим. 


Слойки 
^ понерии^ми 


Інгредієнти: 

т листкове тісто — 

500 г; 

• вершкове масло — 20 г; 
ш печериці ~ 300 г; 

* цибуля — 1 шт.; 


• олія — 50 мл; 

• твердий сир — 150 г; 

• яйце *— 1 шт.; 

• сіль, перець — 
за смаком. 


Тісто розкачати і розрізати на рівні частини. Лук нашаткувати, печериці почистити 
і нарізати. Викласти цибулю та печериці на розігріту сковороду з олією І пасерувати до 
готовності. 

Розкласти печериці на квадратики тіста, зверху викласти натертий сир і згорнути тісто 
з начинкою навпіл, формуючи трикутники. Щільно закріпити краї тіста, змастити кожну 
слойку збитим яйцем і викласти на змащене деко. Випікати 25—30 хвилин при 200 Т. 


Слойки З куркою 


Інгредієнти: 

• листкове тісто — 
500 г; 

• куряче м'ясо — 500 г; 

• яйця — 2 шт.; 

• цибуля — 1 шт.; 

• часник — 1 зубок; 

• соєвий соус — 

1 ст. ложка; 

• панірувальні сухарі — 

2 ст. ложки; 

• оливкова олія — 

2 ст. ложки; 

• карі, імбир, сіль — 
за смаком. 
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М'ясо відварити. Дрібно нарізати 
Цибулю і часник і обсмажити їх в олив¬ 
ковій олії. М'ясо подрібнити, додати 
яйце, сухарі, суміш цибулі і часнику, по¬ 
солити і приправити карі та імбиром. Два пласти листкового тіста тонко розкачати і роз¬ 
різати навпіл. Розділити начинку на чотири частини і викласти на тісто. Скатати чотири 
рулети І розрізати їх на шматочки. Слойки викласти на деко, змастити збитим яйцем і ви¬ 
пікати при 200 X 20—25 хвилин. 


.'аХ-г- . ■ 
















Слойки 

^ шоколадною начинкою 


Інгредієнти: 

* лист нове тісто — 

500 а; 

• шонолад “ 

1 плитна; 

• кунжут — 

1 ст. ложка; 

* жовток — 
для змащування. 

Шоколад поламати на невеликі 
шматочки. 

Тісто розкачати З мм завтовшки, 
розрізати на 12 однакових прямокут¬ 
ників, Яйце збити з 1 ст. ложкою води 
І і пензликом змастити кожен прямо- 
I кутник. 

На кожен прямокутник поклас¬ 
ти трохи шоколаду, тісто змастити жовтком і посипати кунжутом. Випікати при 180 
15 хвилин. 



Слойки 

^ сиром і шинкою 


Інгредієнти: 

• листкове тісто — • шинка — 150 г; 

500 г; • сир твердий — 150 г. 


Тісто розкачати, нарізати на прямокутники. Шинку нарізати тонкими скибочками, 
сир — дрібними кубиками. На тісто викласти шинку, слойки змочити водою ї покласти 
на деко. Випікати при 180 °С до готовності. 

Гарячі слойки прикрасити кубиками сиру. 



Обробляти листиоее тісто потрібно тільки гострим ножем або виїмко- 
ми, щоб не порушити шари. Небажано м^яти краї'виро6/'в^ готових до ви¬ 
пічки, інакше постраждає зовнішній вигляд готово/сшрави. 


Перед тим як викладати підготовлені вироби з листкового тіста на 
деко, їх трохи змочують водою. При цьому деко має бути сухим. 


иіоколадні 

круасани 


Інгредієнти: 

• листкове тісто — 500 а; 
Ф шоколад — 1 плитка; 


• жовток — 
для змащування. 


Тісто тонко розкачати і нарізати трикутниками. Шоколад потерти на дрібній тертці. 
На широку частину кожного трикутника покласти тертий шоколад, акуратно згорнути 
тісто і заліпити краї. Круасани викласти на змащене маслом деко і випікати при 180° С 
15—20 хвилин. 



Щоб листкове тісто добре пропеклося і л/друм'янолося, необхідно вил/- 
иати вироби при високій температурі. Вироби перед випіканням необхід¬ 
но проколото виделкою або ножем, щоб залишки рідини виходили під час 
випікання. 


Вироби з прісного тіста будуть більш розсипчастими, якщо у тісто до¬ 
дати ложку коньяку. 

Якщо в тісто покласти багато соди, то вироби вийдуть темного кольо¬ 
ру і будуть мати неприємний запах і присмак. 


круасани 
2 полуниирми 


Інгредієнти: 

* листкове тисто — 
500 г; 


• полуници — 300 а; 

• цукор. 


Полуниці помити І почистити. Тісто по¬ 
різати на прямокутники 10x15 см, потім 
Кожен прямокутник розрізати по діаго¬ 
налі на 2 трикутники. 

На вузький бік трикутника виклас¬ 
ти кілька полуниць, посипати цукром 
' згорнути рулетом. Ретельно заліпити, 
Круасани викласти на застелене 
^^ргаментом деко і випікати при 200 °С 
близько 15 хвилин. 
















Інгредієнти: 

борошно “ 600 г; 
молоно — 250 мл; 
яйця — 2 шт.; 
дріжджі — 45 г; 
верш нове масло — 100 г; 
цукор — 0,5 склянки; 
сир — 250 г; 
жовток — 1 шт.; 
ванільний цукор — 1 пакетик; 
малина — 150 г; 
сіль — 0,5 ч. ложки. 


Яєчний жовток розтерти з цукром^ 
додати ванільний цукор [ протертий 
сир. Ретельно перемішати. Дріжджі 
розвести в теплому молоці з 1 Ч. ЛОЖ' 
кою цукру і залишити в теплому місці 
на 10”15 хвилин. У миску просіяти бо- 
рошнО; додати розтоплене вершко¬ 
ве масло, 2 яйця, цукор (третину склянки), сіль і влити розведені дріжджі. Перемішати 
і замісити м'яке тісто. Тісто скачати в кулю, накрити рушником і залишити на ЗО хвилин. 
Тісто розділити на 12 частин, сформувати кульки і видавити в них невеликі поглиблення. 
Ватрушки викласти на деко, змастити яйцем і наповнити сирною начинкою. Випікати при 
180 "’С близько 20 хвилин. При подачі прикрасити ягодами малини і листочками м'яти. 


ватрушки ^ повидлом 


Інгредієнти: 

• МОЛОКО — 

300 мл; 

• сухі дріжджі — 

1,5 ч. ложки; 

• цукор — 50 г; 

• борошно — 400 г; 


• вершкове масло — 

50 г; 

• сіль — 1ч. ложка; 

• яйце — 1 шт.; 

• жовток — 1 шт.; 

• повидло ~ Уз склянки. 


Дріжджі розчинити в теплому молоці, додати цукор, масло, сіль, яйце, яєчний жовток 
і борошно. Ретельно перемішати. Перемістити тісто в миску, добре змаїдєну олією, і зали' 
шити на 1 годину. Зачерпуючи тісто столовою ложкою, сформувати кульки. Змастити кожну 
кульку розтопленим вершковим маслом, покласти на деко і дати збільшитися вдвічі. Потім 
кульки розплюїцити, зробити в кожній поглиблення і наповнити повидлом. Випікати при 
температурі 190 X 15—20 хвилин. 


ЧЗатрушки ^ сиром і малиною 


к 


Ч^атрушки ^ сиром та родзинками 


Інгредієнти: 


• сухі дріжджі — 

1 пакетик; 

• молоко — 270 мл; 

• цукор — 2 ст. ложки; 

• борошно — 450 г; 

• вершкового масло — 50 г; 


• сіль — 0,5 ч. ложки; 
для начинки: 

• сир — 400 г; 

• жовтки — 2 шт.; 

• родзинки — 150 г; 

• цукор — 2 ст. ложки 


Дріжджі розчинити в теплому молоці, цукор І вершкове масло розтопити, яйця збити 
до утворення піни. Усе змішати, додати борошно і вимісити тісто. Залишити підходити. 
Для начинки змішати всі зазначені інгредієнти. 

Із тіста сформувати ватрушки і начинити їх начинкою. Викласти ватрушки на змащене 
деко І випікати при температурі 180 "’С до готовності. 



ЧЬатрушки 3 сиром та маком 

Інгредієнти: 

• борошно — 600 г; 

• цукор — 180 г; 

• молоко — 180 мл; 

• яйця — З шт.; 

• вершкове масло — 50 г; 

• сухі дріжджі —12 г; 

• сіль — %ч. ложки; 
для начинки: 

• сир — 300 г; 

• яйце — 1шт,; 

• цукор — 60 г; 

• борошно — 2 ч. ложки; 

• родзинки — 50 г; 

• мак — 100 г; 

• — 4 ст. ложки. 

Розвести дріжджі в теплому МОЛОЦІ, 

Додати сіль, цукор і яйця, перемішати. 

Всипати борошно, додати вершкове 
^асло, замісити тісто, накрити його і поста¬ 
вити в тепле місце на 2 години. Сир розтерти з цукром і яйцем, додати борошно, родзин¬ 
ки і Перемішати. Мак промити в теплій воді, відкинути на сито, покласти в каструлю, дода¬ 
ти мед і варити 10 хвилин. Тісто розкачати ковбаскою, розрізати на 15 шматочків І скачати 
^ иих кульки. Деко застелити пергаментом, викласти на нього кульки, зробити в них погли- 
і наповнити начинкою. Випікати 30—40 хвилин при температурі 180 X. 
















^екси окуравлиною 
та шоколадом 



Інгредієнти: 

• кефір — 200 мл; 

• журавлина — 100 г; 

• крохмаль — 10 г; 

• вершкове масло — 

70 г; 

• молоко — 50 мл; 

• борошно — 230 г; 

• цукор — 170 г; 

• розпушувач — 

1 ч. ложка; 

• шоколад — 250 г. 

Змішати кефір і цукор^ додати роз¬ 
топлене вершкове масло, добре зби¬ 
ти до розчинення цукру, в окремій 
ємності змішати просіяне борошно, 
розпушувач, крохмаль і дрібку солі. Не¬ 
великими порціями всипати сухі інгредієнти в рідкі і перемішати. Додати в тісто журав¬ 
лину. Паперові формочки для кексів заповнити на /4, Випікати при 180 С 20 25 хвилин. 

Готові кекси покрити .розтопленим шоколадом. 


^екси 

з оаісиною та мигдалем 


Інгредієнти: 

• борошно — 
120 г; 

• яйце — 1 шт.; 

• цукор — 75 г; 

• сметана — 

З ст. ложки; 


• мигдаль — 50 г; 

* розпушувач “ 

1 ч, ложка; 

• ожина — 100 г; 

* олія — 

з ст. ложки. 


Горіхи подрібнити. Ожину перебрати, промити і обсушити, просіяне борошно змішати 
з розпушувачем і цукром. Окремо змішати сметану, яйце і олію, Влити суміш в борошно 
і ретельно перемішати. Додати горіхи і ожину і знову акуратно перемішати. 

Розкласти тісто у формочки і випікати в заздалегідь розігріті-й до 180 "“С духовці 25-^ 

ЗО хвилин. 




"І 

малиною 


Інгредієнти: 

• борошно — 2 склянки; 

• яйця — 2 шт.; 

• вершкове масло — 100 г; 

• сметана — Н склянки; 

• молоко — 50 мл; 


• цукор — 150 г; 

• розпушувач — 2 ч. ложки; 

• ванільний цукор — 1ч. ложка; 

• лимонний сік — 1 ст. ложка; 

• малина — 200 г. 


Духовку розігріти до 200 °С Яйця розтерти з цукром, додати розм'якшене вершкове 
масло, ванільний цукор, сметану, молоко, лимонний сік, розпушувач і борошно. Викла¬ 
сти тісто у формочки, змаїдені маслом. Потім у кожну покласти 3—4 ягідки, посипати цу¬ 
кром і зверху покласти іде ложку тіста. Випікати 20 хвилин. 



При використанні занадто маяково вершкового масла тісто виходить 
недостатньо в'язким і досить жирним на дотик. Вершкове масло попе¬ 
редньо потрібно охолоджувати. 


Для приготування дріжджового тіста свіжих дріжджів потрібно брати 
від 2 до 5% ваги борошна, а сухих — в 4 рази менше. 

Чим більше в тісті жиру і чим менше рідини, тим більш розсипчастими 
будуть вироби. 


Ьананові мафіни 


Інгредієнти: 

• борошно — 200 г; 

• банани — З шт.; 

• яйце — 1 шт.; 

• кефир — 125 мл; 

• цукор — 175 г; 


• розпушувач — 2 ч. ложки; 

• сода — Н ч. ложки; 

• кориця — %ч. ложки; 

• олия — 100 мл; 

• шоколад — 200 г. 


Борошно просіяти в миску і ретельно перемішати з розпушувачем, содою і кори¬ 
цею. Яйце збити. Додати цукор, олію і кефір. Усе ретельно перемішати. Банани почисти¬ 
ти, розім'яти їх виделкою і покласти в яєчну масу, 
збити блендером. Додати борошняну суміш 
і акуратно перемішати. 

Тісто розкласти у формочки І випікати 
в заздалегідь розігрітій до 180 °С духовці 
20—25 хвилин. Шоколад розтопити на 
водяній бані. 

Поверхню кексів занурити в глазур 
І дати їй трохи загуснути. 














Рогалики 

2 горіхами і варенням 



Інгредієнти: 

• листкове тісто — 500 г; 

• полуничне варення — 200 г; 

• горіхи — 10 шт.; 

• олій — 

4 ст, ложки. 

Горіхи подрібнити змішати з варен¬ 
ням. Тісто тонко розкачати і порізати 
на смужки 10 см завширшки. Потім 
кожну смужку розрізати на трикутни¬ 
ки. На широкий бік кожного трикутни¬ 
ка покласти по 1 ч. ложці начинки, за¬ 
горнути, починаючи з широкого боку, 
і заліпити край. Викласти рогалики на 
змащене деко і випікати при 200 “С до 
рум'яної скоринки. 


^^околадні 

кекси 


Інгредієнти: 

• борошно — 200 г; 

• вершкове масло — 

100 г; 

• розпушувач — 2 ч. ложки; 

• яйця — З шт.; 


* чорний шоколад — 
130 г; 

* цукор — 100 г; 

* молочний шоколад 
150 г. 


Пом'якшене вершкове масло ретельно збити. Борошно просіяти і змішати з розпушува¬ 
чем. У вершкову масу всипати борошняну суміш і розмішати. 

Подрібнити чорний шоколад і покласти його в тісто. 

Форми для кексів змастити вершковим маслом, викласти в них 54 тіста. Випікати 
в заздалегідь розігрітій до 180 X духовці 20—25 хвилин. Готові кекси прикрасити розтопле¬ 
ним молочним шоколадом. 


При виготовленні здобного прісного (бездріждтового) тіста вершкове 
масло перед замішуванням з борошном рекомендується розім'яти, щоб 
воно стало м'яким і однорідної консистенції. 


^екси «^ока~кола» 


1^4гредіенти: 

для тіста: 

Ф вершкове масло — 100 г; 
ф цукор — 100г; 

Ф борошно — 150 г; 

Ф розпушувач — 2 ч. ложки; 
т какао — 20 г; 


• яйця — 2 шт.; 

• кока-кола — 125 мл; 

для глазурі: 

• цукрова пудра — 100 г; 

• какао — 1 ст. ложко; 

• кока-кола — 2 ст. ложки. 


Змішати цукор, борошно, какао і розпушувач. Розтопити масло. Яйця збити з верш¬ 
ковим маслом. Додати кока-колу, вмішати в суху суміш. Змащені форми на 54 заповнити 
тістом і випікати при 180 '"С 25 хвилин. 

Цукрову пудру змішати з какао. Додати кока-колу і швидко все перемішати. Отрима¬ 
ною глазур'ю полити готові кекси. 



Трубочки 
з білковим, кремом 




Інгредієнти: 

• листкове тісто — 500 г; 

• білки — 2 шт.; 

• лимонний сік ~ 

1 ч, ложко; 

• ванілін — на ніичику ножа; 

• цукрова пудра — 120 г. 

Духовку розігріти до 220 '‘С. Тісто роз¬ 
качати, порізати довгими смужками і на¬ 
крутити на формочки. Формочки встано¬ 
вити на деко і випікати до готовності або 
Легкого золотистого кольору. Трохи охоло- 
ЛІ трубочки зняти з формочок. 

Охолоджені білки ретельно збити, до- 
Дйеши ванілін і лимонний сік і, поступово 
додаючи цукрову пудру, збивати до щіль- 
^^оїмаси. 

Трубочки наповнити кремом І охоло¬ 
дити протягом години. 


При надлишку цукру вироби при випіканні дуже швидко набувають 
рум'яності і навіть пригоряють. Крім того, сповільнюється бродіння 
дріжджового тіста, і вироби виходять не дуже пишними. 
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Слойки 

2 абрикосовим докемом 


Інгредієнти: 


* листкове тісто — 
500 г; 

* обрииосовий джем — 
250 г; 

• цукор — 2ст. ложки; 

• крохмаль — 

2 ст. ложки. 


Листкове тісто розкачати завтовшки 
5 мм І нарізати прямокутниками розмі¬ 
ром 10x15 см. 

На середину кожного прямокутни¬ 
ка викласти джеМ/ скласти тісто навпіл 
і щільно защипати краї. 

Якщо джем недостатньо густий^ мож¬ 
на попередньо змішати його з крохма¬ 
лем. 

Деко змастити олією, викласти на нього слойки і випікати при 180 "’С 15—20 хвилин. 


^пельсиноа 

мафіни 


Інгредієнти: 

для тіста: 

• апельсин — 1 шт.; 

• яйця — 2 шт.; 

• цукор —170 г; 

• вершкове масло — 100 г; 

• борошно — 170 е; 


• розпушувач — 1,5 ч. ложки; 

• ванільний цукор — 1 ч. ложка; 
для глазурі: 

• цукор — 100 г; 

• апельсиновий сік — 

2 ст. ложки. 


З апельсина зняти цедру і натерти її на дрібній тертці. Вичавити сік. Збити яйця з ЦУ" 
кром. Розтопити вершкове масло і остудити. 

Змішати вершкове масло з яйцями і просіяти борошно, змішане з розпушувачем 
і ванільним цукром. 

Влити сік, додати цедру і обережно перемішати тісто. Наповнити форми для мафінів 
тістом на % і випікати в попередньо розігрітій до 200 Т духовці 15 хвилин. 

Змішати цукор з апельсиновим соком і змастити верх мафінів. Посипати тертою це¬ 
дрою. 


ч 


ЧЛоколадно^апельсинові 

кекси 


Інгредієнти: 

ш цукор — 170 г; 

« яйця — 2 шт.; 

• йогурт — 

150 г; 

• цедра 

1 апельсина; 

• сік Я апельсина; 


• борошно — 

160 г; 

• розпушувач — 

1 ч. ложка; 

• чорний шоколад 
125 г; 

• олія — ВО мл. 


Збити яйця з цукром, додати половину цедри апельсина і сік, потім йогурт. Акуратно 
ввести борошно і розпушувач, поступово додати олію. В кінці додати розтоплений шоко¬ 
лад і ретельно перемішати- Вилити тісто у форми для кексів, попередньо змазані верш¬ 
ковим маслом. Формочки заповнювати на 

Випікати при 180 "'С близько ЗО хвилин. Перед подачею прикрасити карамелізованою 
апельсиновою цедрою. Для цього решту цедри засипати 2 ст. ложками цукру І варити 
10 хвилин. 


СЧафіни 

сливовим докемом 


Інгредієнти: 

• яйце — 1 шт.; 

• цукор — 1 склянка; 

• кєфир — 1 склянка; 

• борошно — 2 склянки; 


• розпушувач — 

1,5 ч. ложки; 

• олия — Н склянки; 

• сливовий джем. 




Збити яйце з цукром, додати кефір, борошно з розпушувачем і олію. Ретельно пере¬ 
мішати. Розкласти тісто по формочках. 

У середину кожної формочки покласти по 0,5 ч. ложки 
сливового джему. 

Випікати в попередньо розігрітій до 180 ""С духо¬ 
вці близько 25 хвилин. 


Перед тим ян поиласти в тісто 
родзинки, їх необхідно промити 
і ретельно обсушити. Інакше 
в тісті навколо вологих сухоф¬ 
руктів утворюються пустоти, 
які будуть псувати виріб. 


























гМорктний кекс 


X 

Л 




Інгредієнти: 

борошно — 2 склянки; 
яйця — з шт.; 

1 • цукор — 1 склянка; 

олій — ^ склянки; 
морква, натерта на дрібній 
тертці —1,5 склянки; 
кориця 2 ч. ложки; 
волоські горіхи — 1 склянко; 
розпушувач — 1ч. ложка; 
для нрему: 
молоко — 2 склянки; 
борошно — 2,5 ст. ложки; 
цукор — 5 ст. ложок; 
ванільний цукор — 

1 пакетик. 

Збити яйця з цукром^ додати олію^ 
перемішати. Додати корицю, розпу¬ 
шувач і борошно. Перемішати і додати 
горіхи і натерту моркву. Випікати 40 хвилин при 180 Т. 

Цукор змішати з борошном і поставити на вогонь. Повільно влити молоко, постійно 
помішуючи. Після того як крем закипить, варити и;е 2 хвилини. Додати ванільний цукор 
і вершкове масло. Кекс^полити кремом-глазур'ю і залишити на ЗО хвилин. 








т 


уЧафіт ^ вершковим кремом 


інгредієнти: 

• борошно — 250 г; 

• яйця — 2 шт.; 

• вершкове ЛІ ОСЛ О — 

150 г; 

• цукор — 150 г; 

• молоко — ІООліл; 

• какао — 

5 ст. ложок; 


• розпушувач — 

2 ч. ложки. 

для крему: 

• вершкове ліосло — 200 г; 

• цукор — 150 г; 

• молоко — 50 мл; 

• ванільний цукор — 

1 пакетик. 


Вершкове масло розтопити з цукром і какао. Влити молоко, закип'ятити, прибрати 
з вогню. Остудити. Додати яйця, борошно, розпушувач І замісити тісто. Наповнити фор' 
мочки тістом і випікати в розігрітій до 180 Т духовці 25 хвилин. Довести молоко до кипіння 
і остудити. Додати вершкове масло, цукор і ванільний цукор, збивати 5—7 хвилин. На 
мафіни викласти крем, прикрасити за бажанням. 


^^апкейки 
з кремом і горіхами 


Інгредієнти: 

• цукор — 180 г; 

Ф борошно — 125 г; 

• вершкове масло — 75 г; 

• яйце — 1 шт.; 

• вершки — 130 мл; 

• цедра 1 лимона; 

• волоські горіхи — 50 г; 

• розпушувач — Угч. ложки; 


для крему: 

• молоко — 200 мл; 

• жовтки — 2 шт.; 

• цукор — 40 г; 

• борошно — 20 г; 

• крохмаль — 15 г; 

• лимонний лікер — 1 ч. ложка; 

• цукати — для оздоблення. 


Яєчні жовтки розтерти з цукром. Додати борошно і крохмаль, перемішати до 
однорідності. Молоко довести до кипіння, влити в яєчну масу і знову довести до кипіння. 
Зняти з вогню, додати лікер і перемішати. Просіяти в миску борошно з розпушува¬ 
чем, додати цукор і цедру. Покласти вершкове масло, яйце і вершки, перемішати до 
однорідності, У форми для капкейків розкласти тісто. Випікати в заздалегідь розігрітій до 
180 Т духовці 15 хвилин. Остудити на решітці. Прикрасити заварним кремом І цукатами. 


Інгредієнти: 

• борошно — 200 г; 

• цукрова пудра — 80 г; 

• вершкове масло — 80 г; 

• яйце — 1 шт.; 

• сіль — дрібка; 
для крему: 

• білки — З шт.; 

• цукор — З ст. ложки; 

• лимонний сік — 1ч. ложка; 

• цукати — для оздоблення. 


У мисці з'єднати розм'якшене верш- 
►<ове масло, цукрову пудру і яйце. Додати 
Просіяне борошно і сіль, замісити тісто і по¬ 
ставити його в холодильник на 1 годину. 

Розкачати тісто 4 мм завтовшки, вирізати 
кружальця і укласти їх в змащені формоч¬ 
ки. Випікати тарталетки протягом 15 хви¬ 
лин при 200 "'С Усі інгредієнти для крему збити в пишну масу. 

Охололі тарталетки наповнити білковим кремом і прикрасити цукатами. 



у/іарталетки ^ білковим кремом 




















г 



пкейки ^ вершкотм сиром 


Інгредієнти: 

• борошно — 120 г; 

• нрохмоль — 55 г; 

• розпушувач — 1 ч. ложка; 

• вершкове масло — 120 г; 

• цукор — 50 г; 

• яйця — З шт.; 

• апельсиновий сироп — 50 г; 
для крему: 

• вершковий сир — 250 г; 

• вершки — 100 мл; 

• цукор — 50 г. 



Масло збити з цукром у пишну масу* Вбити по одному яйця І збити, поступово вли¬ 
ваючи цівкою сироп. Додати борошно, змішане з крохмалем і розпушувачем, і вимісити 
однорідне тісто. Розкласти тісто в підготовлені форми і випікати до готовності. Вершко¬ 
вий сир збити, окремо збити вершки з цукром. 3^єднати сир з вершками і прикрасити от¬ 
риманим кремом капкейки. 





мисом 


малиновим 


Інгредієнти: 

• борошно — 200 г; 

• вершкове масло — 200 а; 

• яйця — З шт.; 

• ванільний пудинг — 1 пакет; 

• молоко — 100 мл; 

• цукор —150 г; 

• розпушувач — З ч. ложки; 

• ванільний цукор — 

1 пакетик; 


для мусу: 

• малина — 200 а; 

• білий шоколад — 

90 а; 

• цукор — 3ст. ложки; 

• кориця — 1 ч, ложка; 

• вершки — 220 г; 

• загущувач для вершків — 
1 пакетик. 


Борошно, пудинг і розпушувач змішати і просіяти в миску. Вершкове масло збити 
з яйцями, цукром і ванільним цукром. Тоненькою цівкою влити тепле молоко і збити. Ви- 
лити яєчно-масляну масу в борошняну суміш І перемішати. Розкласти тісто у формочки 
І випікати в розігрітій до 150 “С духовці до готовності. 


На слабкому вогні розтопити шоколад з 1 ст. ложкою вершків, додати до нього протер¬ 
ту малину, цукор і корицю і довести до кипіння. Остудити. Змішати вершки з шоколадно- 
ягідною масою і збивати 1—2 хвилини. Всипати загущувач для вершків і продовжувати 
збивання до стійких піків. Отриманим мусом прикрасити кекси. 


‘Мигдальні ма 



інгредієнти: 

9 борошно — 250 а; 

9 яйця — 2 шт.; 

9 молоко — 200 мл; 

9 вершкове масло — 125 г; 

9 ванільний цукор — 1 пакетик; 
9 цукор — 80 г; 

• цедра лимона — 1ч. ложка; 

9 фісташки — 100 г; 

• розпушувач — 2 ч. ложки; 


для крему: 

• марципан — 100 а; 

• вершки — 6 ст. ложок; 

• есенція «гіркий мигдаль» — 
2—3 краплі; 

• ванільний пудинг — 1 пакетик; 

• цукор — 2ст. ложки; 

• молоко — 330 мл; 

• вершкове масло — 150 г. 


Марципан та вершки розтопити на водяній бані. Молоко закип'ятити. Цукор і ванільний 
пудинг змішати з 2 ст, ложками молока, ввести в кипляче молоко, помішуючи, І довести до 
кипіння. Марципан вмішати в пудинг. Вершкове масло збити і ввести в крем. 

Фісташки перемолоти, підмішуючи поступово б ст. ложок молока. Вершкове масло зби¬ 
ти з цукром і ванільним цукром. Вмішати лимонну цедру І яйця. Борошно змішати з розпу¬ 
шувачем, додати в масляну масу разом із молоком. Наприкінці вмішати фісташкову масу. 
Заповнити формочки тістом на %. Випікати при 180 Т близько 20 хвилин. 


кошики 2 чорною смородиною 



Інгредієнти: 

• вершкове масло — 100 г; 

• жовток — 1 шт.; 

• сіль — Нч. ложки; 

• ванільний цукор — 1 пакетик; 

• цукор — 100 г; 

• борошно — 250—300 а; 

• крижана вода — З ст. ложки; 
для начинки: 

• ягоди — 5ст. ложок; 

• цукор —100 г; 

• крохмаль — 1ст. ложка; 

• шоколад — 150 г, 

Масло натерти на тертці, додати бо- ^ 
рошно і розтерти до крихти. Додати реш- 
інгредієнтів і замісити тісто. Зібрати тісто 
в кулю, загорнути в плівку і покласти на 

2 години в холодильник. Сформувати кошики,’^гтекШ^ГдатйШ п6¥н1стТо^^ 

Ягоди прогріти до появи соку, додати цукор, крохмаль і ретельно перемішати. Напо¬ 
внити кошики ягідною начинкою і зверху полити розтопленим шоколадом. Прикрасити за 
бажанням. 






















уїі в.рїїіал2тки 
2 кремом та смородиною 


Інгредієнти: 

борошно — 300 г; 
вершкове масло — 200 г; 
жовтни — 2 шт.; 
цукор — і 00 г; 
сіль — дрібна; 
для начинки: 

смородинове варення — 150 г; 
сметана 250 г; 
цукор — 4 ст, ложки; 
ванільний цукор — 1 па кети н; 
загущувач для вершків — 1 пакетик; 
свіжа смородина — для оздоблення, 

У просіяне борошно додати цукор, 
сіль, жовтки [ натерте на тертці вершко¬ 
ве масло. Усе добре розтерти, замісити 
тісто, скачати його в кулю і покласти 
в холодильник на 1 годину. Тісто тонко розкачати, вирізати кружальця, укласти їх у фор¬ 
мочки, наколоти і випікати 20 хвилин при 200 "С Сметану змішати з цукром і ваніліном, 
додати загуїцувач і збити. Охололі пісочні кошики змастити варенням, викласти крем 
і прикрасити свіжою смородиною. 



Інгредієнти: 

• борошно — 150 г; 

• вершкове Л10СЛО — 150 г; 

• цукор — 150 г; 

• яйця — З шт.; 

• розпушувач — Н ч. ложки; 

• кокосова стружка — 

2 ст. ложки; 


• сік і цедро 1 лимона; 
для крему: 

• полуниці — 170 г; 

• сир — 175 г; 

• цукор — 2 ст. ложки; 

• вершки — 150 мл; 

• загущувач для вершків — 1 пакетик. 


Розм'якшене вершкове масло збити з цукром, яйцями, цедрою і соком лимона. Борош¬ 
но змішати з розпушувачем і кокосовою стружкою, підмішати до масляно-яєчної суміші 
і збити до однорідної консистенції. Духовку нагріти до 200 ”С, формочки змастити вершко¬ 
вим маслом, наповнити їх тістом і випікати 25 хвилин. 

Полуниці перемолоти в пюре, змішати з сиром І цукром. Вершки збити із загущувачем 
і підмішати до крему, Охололі капкейки прикрасити кремом. 


капкейки « 



» І 


Інгредієнти: 

• борошно — 200 г; 

• вершкове масло — 120 г; 

• цукор —100 г; 

• яйця — З шт.; 


• молоко — 60 мл; 

• ванілін — 1 пакетик; 

• розпушувач — 

1,5 ч. ложки. 


Масло збити з цукром, додати яйця. Окремо змішати борошно І розпушувач. 
У масляно-яєчну суміш додати половину борошна і ванілін, добре збити, влити молоко 
і знову збити. Висипати решту борошна. 

Форми для капкейкіе наповнити тістом. Випікати в духовці 20 хвилин при 180 ®С. 



Щоб здобне тісто не замаслювалося не втрачало еластичність, його 
рекомендується готувати з попередньо охолоджених продуктів. 

При виготовленні пісочного тіста борошно з іншими продуктами треба 
змішувати не довше ніж З хвилин, інакше тісто стане «затягнутим» 
і вироби з нього будуть жорсткими. 




квяні капксики 


? корицею 


Інгредієнти: 

• борошно — 250 г; 

• терта морква — 2 склянки; 

• яйця — З шт.; 

• цукор — 1 склянка; 

• кориця — 1,5 ч. ложки; 

• олия — Н склянки; 

• сода — 1,3 ч, ложки; 

• розпушувач — 1 ч. ложка; 


• силь — )6ч. ложки; 

• вонильиий цукор — 

1 пакетик; 

для крему: 

• цукор — 1,5 склянки; 

• вершковий сир — 70 г; 

• вершкове масло — 2 ст. ложки; 

• еомильний цукор — 1 пакетик. 


Просіяне борошно змішати з корицею, содою, розпушувачем і сіл¬ 
лю. Яйця збити з цукром, додати олію, ванільний цукор І тер- 
моркву. Змішати з борошняною сумішшю. Викласти 
Тісто в підготовлені форми. Випікати при 180 Х 
15—20 хвилин. 

Збити вершковий сир, вершкове масло, 
ванільний цукор і цукор, Охололі капкейки 
змастити отриманим кремом і постави¬ 
ти в холодильник. 












Течиво 

«Зіркові розсипи» 


ш 

т 

ш 

« 

» 


Інгредієнти: 

• фундуі< — 1 скляний^ 

• борошно — 400 г; 
вершкове масло — 250 г; 
цукор — 200 г; 
яйця — 2 шт.; 
жовтки — 2 шт.; 
какао — 2 ст. ложки; 

• шоколад — 100 2 ; 

• нориця^ мускатний еоріх, 

• кардамон та імбир 
зо смаком. 

Фундук подрібнити, з(\лішати з пря¬ 
нощами. Розтопити вершкове мас- 
ло, розтерти його з цукром, додати 
яйця, жовтки і какао, суміш з горіхів 
і прянощів, просіяне борошно і заміси- 

ти тісто, скачати його кулю і прибрати в холодильник на 1 годину. 
ти з нього зірочки, у половини зробити круглий отвір. Виткати при 180 С 10 хвил . 
середину цілої зірочки покласти розм'якшений шоколад, накрити зірочкою без середин¬ 
ки і притиснути. Готові печиво посипати цукровою пудрою. 


Течиво на кефірі 


Інгредієнти: 

• борошно — 500 г; 

• сметано — 200 г; 

• кефір — 100 мл; 

• вершкове масло — 
50 г; 


• цукор — 200 г; 

• содо — 1 ч. ложко; 

• яйце — 1 шт.; 

• шоколад — 
для оздоблення. 


Яйце збити з цукром, додати розтоплене і охололе вершкове масло , ще Раз збити. 
Влити кефір та сметану, перемішати, додати соду, просіяне борошно , замісити тісто 
Тісто розкачати, вирізати з нього печива і викласти їх на застелений пергаментним па¬ 
пером деко. Випікати при 180 “С близько 15 хвилин. Прикрасити розтопленим шокола- 

дом. 

Якщо вироби з пісочного тіста готують із ароматними начинками, то 
немає необхідності ароматизувати саме тісто. 





Інгредієнти: 

• борошно — 1,5 склянки; 

• яйця —2 шт,; 

т цукор — 1 склянка; 
ш вершкове масло — 

120 г; 

• сметана — З ст. ложки; 


• лимон — Уг шт.; 

* шоколад — і 00 г; 

• мед — 

4 ст. ложки; 

* содо, сіль — 
по дрібці. 


Яйця збити з цукром і сіллю. Додати 100 г вершкового масла, сметану, лимонну це¬ 
дру та гашену соду і знову збити. Всипати просіяне борошно і замісити тісто. На змащене 
вершковим маслом деко викласти коржики з тіста і випікати при 180 °С 15—20 хвилин. 
Мед змішати з З ст. ложками лимонного соку і прогріти на водяній бані. Окремо 
розтопити шоколад. Готове печиво змочити медовим сиропом і покрити шоколадною 

глазур'ю. 



Якщо печиво трохи підгоріло, треба обережно провести по ньому кілька 
разів дрібною теркою і посипати зверху цукровою пудрою. 



Пісочні іальир 
2 арахісом 


Інгредієнти: 

• вершкове масло — 200 г; 

• цукрова пудра — 130 г; 

• борошно — 350 г; 

• яйце — 1 шт,; 

• жовток — 1 шт.; 

• ванільний цукор — 1 пакетик; 

• сіль — на кінчику ножа; 

• розпушувач — 1ч, ложка; 

• арахіс — 0,5 склянки. 

Усі продукти, окрім борошна, змішати 
і збити міксером. Всипати борошно, замі¬ 
сити тісто, скачати його в кулю і прибрати 
в холодильник на 1 годину. 

Тісто розкачати завтовшки 7 мм, виріза- 

кружальця, в центрі зробити отвори діа¬ 
метром 2 см. 

Кільця покласти на деко і поставити 
в морозилку на 20 хвилин. Потім змастити кільця жовтком, занурити змащеним 
У горіхи і покласти на деко. Випікати при 200 °С близько 12 хвилин. 





















І 
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І 
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Інгредієнти: 

• борошно — 225 г; 

• розпушувач — 1 ч. ложко; 

• імбир мелений — Нч, ложки; 

• імбир зацукрований — ЗО г; 

• верш нове масло — 140 г; 

• світла патока -- 1 ст. ложка; 

• коричневий цукор — 115 г; 

• цукрово глазур — 1 пакетик; 

• срібні кульки — для оздоблення. 

Борошно, розпушувзч і М6Л8НИЙ імбир змішзти з вершковим мзслом і перетерти 
в крихту. Додати сироп, цукор І імбир, перемішати і перекласти у форму, щільно притиска¬ 
ючи суміш до дна. Випікати при 160 “С 45 хвилин. 

Змішати цукрову пудру з 2 ч. ложками холодної води, перекласти в кондитерський 

мішок і прикрасити кожне печиво глазур'ю і кульками. 



у Іечиво 

«^ооіса корівка» 


Інгредієнти: 

• яйця — З шт.; 

• борошно — 150 г; 

• цукор — 180—190 г; 

• фруктовий компот — 
2 склянки; 


• шоколад — 100—150 г; 

• розпушувач — 1 ч, ложка; 

• желатин — 

1 ст. ложка; 

• харчовий барвник. 


Залити желатин Уі склянки води, додати барвник і залишити до набрякання. Довести 
до кипіння, з'єднати з компотом, розмішати і вилити в низьку форму. Помістити желе в хо¬ 
лодильник. 

Борошно просіяти з розпушувачем. Яйця збити в міцну піну, поступово всипати цукор 
і борошно. На змащене деко викласти коржики з тіста і випікати при 180 '’С 15 20 хвилин. 

Шоколад розтопити на водяній бані. Із желе вирізати кружальця і розкласти їх на печиві. 
Шоколадом намалювати крапочки. 


У недостатньо збитих білках бульбашки повітря руйнуються при замн 
шуванні тіста, і вироби виходять занадто щільними* 




уТечиво ^ шоколадом 


Інгредієнти: 

ш борошно — 300 г; 

• цукор — 200 г; 

• вершкове масло — 200 г; 

• волоські горіхи — 150 г; 

• ванільний цукор — 

1 пакетик; 

• ромова есенція — 

1 пляшечко; 


• кондитерське масло «гіркий мигдаль}^ 
З краплі; 

• кардамон (мелений) — 
на кінчику ножа; 

• сіль — зо смаком; 
для оздоблення: 

• желе з червоної смородини; 

• шоколадно глазур. 


У просіяне борошно додати цукор, ванільний цукор, ром, кондитерське масло 
і нарізане на шматочки холодне вершкове масло та замісити тісто. Тісто скачати в кулю 
і покласти в холодильник на 1 годину. 

Тісто тонко розкачати, виїмками вирізати кружальця, покласти їх на деко, поставити 
в заздалегідь нагріту до 200 “С духовку і випікати 10 хвилин. Печива обмазати желе і при¬ 
красити шоколадною глазур'ю. 


(Горіхова 



Течиво 


Інгредієнти: 

• вершкове масло — 200 г; 

• цукор — 1 склянка; 

• розпушувач — 1 ч, ложка; 

• борошно — З склянки; 

• ванільний цукор — 1 пакетик; 

• яйця — 4 шт.; 

• сіль — 0,5 ч. ложки; 

• горіхи, джем — по 1 склянці. 

Масло збити з цукром, жовтками і ва¬ 
нільним цукром. Просіяти борошно, роз¬ 
пушувач І сіль, додати до яєчно-масляної 
суміші та вимішати до однорідної маси. 

І^Оставити на ЗО хвилин у холодильник, 

Ьілки збити, горіхи подрібнити в кухонно- 
''^У комбайні і насипати в тарілку. 

Деко покрити папером для випічки. 

Із тіста скачати невеликі кульки, вмочи¬ 
ли в білок і обкачати в горіхах. Зробити ямки, заповнити їх джемом і випікати протягом 
15 хвилин при 180 '’С. 







у ОІ ііхове печиво 
ід білочки» 




Інгредієнти: 

• фундук — 350 г; 

• цукор ™ 2 ст, ложки; 

• борошно “ 2 ст. ложки; 

• родзинки — 100 г; 

• вєршнове масло — 

2 ст. ложки. 

Горіхи ретельно перемолоти в блен- 
дері. Додати цукор і перемолоти ще 
раз. Додати борошно, родзинки І верш¬ 
кове масло, ретельно перемішати і ви¬ 
класти на сухе деко, застелене перга¬ 
ментом або папером для випічки, у ви¬ 
гляді кульок. 

Зверху на кожну кульку покласти по 
цілому горішку, злегка прим'яти. 

Замість родзинок можна використо¬ 
вувати будь в^ялені фрукти — курагу, чорнослив (порізати на шматочки ), вишню. Випікати 
в розігрітій до 180 X духовці близько 10—15 хвилин. 

Дати печиву трохи охолонути і акуратно зняти його з пергаменту. За бажанням можна 
посипати цукровою ггудрою. 


Течиво 2 докемом 


• яйця — 2 шт.; 

• розпушувач — 2 ч. ложки; 

• борошно — 350 г; 

• джем — за смаком. 


Вершкове масло розтерти з цукром І ванільним цукром, додати яйця і перемішати. 
Всипати просіяне борошно і розпушувач, замісити тісто. Готове тісто розкачати З мм за" 
втовшки, вирізати кружальця І у половини вирізати серединки. Викласти печива на зма¬ 
щене деко і випікати при 180 X близько 15 хвилин. Потім на цілі кружальця викласти 
джем і акуратно накрити випеченим обідками. 


При виготовленні біснвітного тіста яєчио-цуирову суміш потрібно замі¬ 
шувати з борошном не довше ніж 15 секунд, інакше тісто «присяде» і бі¬ 
сквіт вийде надто и^ільним. 


Течиво ісбатрушкш 


Інгредієнти: 

• вершкове масло — 200 г; • цукрова пудра — 100 е; 

* білки — 2 шт.; • джем; 

9 борошно — 300 г; • крохмаль — Ую частина від обсягу джему. 


Масло збити з цукровою пудрою, додати білки і ванілін та збити до однорідності. 
Порціями вмішати борошно, щоб вийшло м'яке тісто, перекласти його в кондитерський 
БЛІШОК і відсадити на деко. Джем змішати з крохмалем. У середині кожного печива зро¬ 
бити поглиблення і видавити в нього трохи джему. Випікати при 190 “С протягом 10-2 
хвилин. 



Для промазування тістечок і тортів можна використовувати масу, 
з якої зазвичай роблять начинку шоколадних цукероя. Рецепт її простий: 
на 1 кг шоколаду — 100 мл молока, 15 г міцного вина і дрібка ваніліну. 


Тісто для пісочного печива або тістечок має, як правило, трохи постоя¬ 
ти. Але якщо цукор замінити на цукрову пудру, його лложно відразу вико¬ 
ристовувати. 


Бісквітне тісто потрібно вимішувати дуже акуратно і недовго, інакше 
воно осяде і бісквіт вийде важким. Бісквітне тісто не можна зберігати. 


ЯЗанільне печиво 
^ горіхами 


Інгредієнти: 

• борошно — 400 г; 

• вершкове масло — 
150 г; 

• цукор — 150 г; 


• ваниль — 

1 поличка; 

• розпушувач — 

2 ч. ложки; 




* яйця — З шт.; 


джем, горихи. 


Паличку ванілі розрізати, вийняти насіння. Масло 
розтерти з цукром, додати яйця, перемішати. 

Додати ваніль, розпушувач і борошно та замі¬ 
сити тісто. Тісто розкачати, вирізати за допомо¬ 
гою формочок кружечки І викласти їх на деко. 

Випікати при 180 °С близько 15 хвилин. Го¬ 
тове охололе печиво змастити джемом і поси¬ 
пати горіхами. 



























^ониво «^^едсвр 



» 


Інгредієнти: 

• вершкове масло — 

250 г; 

• сметана — 250 г; 

• борошно “ 

500—600 г; 

• сода — на кінчику ножа; 

• полуничне варення, 
цукрова пудра. 

Вершкове масло змішати зі смета- 
ною^ всипати просіяне борошно І соду, 
замісити тісто і покласти його в холо^ 
дильник на 1 годину. 

Тісто тонко розкачати, викласти 
трохи полуничного варення і згорнути 
рулетом. Поставити в холодильник на 
ЗО хвилин. 

Одержаний рулет розрізати на не¬ 
великі шматочки, викласти на застеле¬ 
не папером для випічки деко і випікати протягом 15—20 хвилин при 190 °С. Готове печи¬ 
во посипати цукровою пудрою. 

Якщо бісквітний корж призначений для рулету, то його слід охолодити 
лише трохи, щоб не опектися. Рулет потрібно згортати ще досить га¬ 
рячим, адже охололий бісквіт буде ламатися. 


Течиво 2 арахісу 


борошно — 2 склянки; 
вершкове масло — 200 г; 
цукрова пудра — 

1 склянка; 

* арахіс — 1 склянка; 


• ванільний цукор — 

1 пакетик; 

• сухі дріжджі — 

1 пакетик; 

• олія — 2 ст. ложки. 


У борошно влити розтоплене вершкове масло, всипати цукрову пудру, ванільний цукор 
і дріжджі. Замісити тісто І прибрати його на 45 хвилин у тепле місце. 

Три ложки арахісу відкласти в окремий посуд. У готове тісто додати решту арахісу і ре¬ 
тельно перемішати. 

Скачати з тіста невеликі кульки, приплюснути їх І кожну вмочити у відкладені горіхи. Ви¬ 
класти коржики на змаїдене деко і випікати при 200 °С 15 хвилин. 



печиво 


Інгредієнти: 

• борошно — 600 г; 

• розчинна кава — 
2 ст, ложки; 

• сметана — 

200 мл; 


• вершкове масло — 

180 г; 

• цукор — 250 г; 

• молоко — 2 ст. ложки; 

• какао ~ 50 г. 


Розвести каву і какао в гарячому молоці. Розм'якшене масло збити з цукром і сме¬ 
таною. З'єднати масляну суміш з кавою і борошном, замісити густе тісто. Змастити деко 
олією, духовку розігріти до 200 °С. Сформувати коржі, в кожному вирізати серединку І ви¬ 
класти їх на деко. Випікати 10 хвилин. 


Якщо якась частина пирога або печива починає підгоряти зверху, виріб 
потрібно накрити промасленим папером або фольгою. 

Якщо при випіканні пиріг занадто швидко рум'яниться знизу, під деко 
можна поставити «бар'єр» — деко з шаром солі 




умбирне печиво 


інгредієнти: 

• борошно — 

450 г; 

• розпушувач — 

2 ч, ложки; 

• імбир “ 1 корінь; 

• вершкове масло — 

280 г; 

• коричневий цукор — 

250 г; 

• цукрово глазур. 

Імбир почистити і натерти на тертці. 

Борошно просіяти, змішати з розпушува¬ 
чем. 

Масло нарізати кубиками і перетерти 
з борошном в крихту. 

Додати імбир і цукор, перемішати. 

Замісити тісто і поставити його на 1 го¬ 
дину в холодильник. 

Із тіста сформувати печива, викласти їх на деко і випікати при 180 “С близько 20 хви 
лин. Прикрасити цукровою глазурую. 































у Іечиво 
ісМигдальне» 

Інгредієнти: 

• борошно — 

0,5 скляний; 

• яєчні білий — 2 шгп.; 

• мигдаль — 

100 гч 15 шт. для оздоблення; 

• цукор — 200 г; 

• лимонний сік — 

1 ч, ложка. 

Мигдаль подрібнити в дрібну крихту. Яєчні білки збити в міцну піну, поступово дода- 
ючи цукор. 

Влити лимонній сік, всипати мигдалеву крихту, борошно і перемішати. 

Викласти за допомогою двох столових ложок готову масу на деко, застелене перга¬ 
ментним папером. На кожне печиво покласти по мигдальному горішку. 

Випікати при 160 "’С до готовності. 

Медові пироги або пряники, які відразу після випічки трохи твердуваті, 
набувають відповідних властивостей, якщо їх помістити в глиняний по- 
суд, чергуючи з яблуками, і накрити чистим рушником. 

Дрібне бісквітне печиво потрібно випікати при легкому тарі, інакше ви¬ 
роби будуть занадто сухими. 




у І ечиво ^ вишнею 


Інгредієнти: 

• борошно — 

300 г; 

• вершкове масло — 
100 г; 

• цукор —100 г; 

• яйце — 

1 шт.; 


• вишня — 300 г; 

• ванільний цукор — 

1 пакетик; 

• цукрова пудра — 
за смаком; 

• олія — 

для змащування деко 


Просіяне борошно з'єднати з розм'якшеним вершковим маслом, цукром і яйцем. 
Замісити м^яке тісто, розкачати його і вирізати печива за допомогою різних формочок. 

Викласти печива на змащене олією деко, на серединку кожного печива викласти виш¬ 
ню без кісточки, посипати цукром і ванільним цукром. 

Випікати при 180 близько 20 хвилин. Готове печиво посипати цукровою пудрою. 


у І ечиво ігуііокне» 


Інгредієнти: 

т борошно — 250 г; 

* масло — 125 г; 

• цукрова пудра — 

100 г; 

* какао — 2 ст. ложки; 

• яйце — 1 шт.; 


для начинки: 

• шоколад — 100 г; 

• жовтки — 2 шт.; 

• вершкове масло — ЗО г; 

• молоко — 2 ст. ложки; 

• мигдаль — для оздоблення. 


З'єднати масло, пудру, какао і яйце, збити. Додати борошно, замісити тісто, загорнути 
його в плівку і поставити в холодильник на 2 години. Тісто розкачати, вирізати формочка¬ 
ми печиво і покласти його на деко. Випікати при 200 “С 10—12 хвилин. 

Шоколад із молоком розтопити на водяній бані, додати масло, трохи остудити, до¬ 
дати жовтки і збити до однорідності. На охололе печиво акуратно викласти шоколадну 
масу, зверху втиснути ядерце мигдалю. 




Течиво ^ курагою і мигдалем 

Інгредієнти: 

• маргарин — И склянки; 

• курага (порізати) — 

Я склянки; 

• борошно — 1,5 склянки; 

• цукор — % склянки; 

• яйце — 1 шт.; 

• подрібнений мигдаль — 

З ст. ложки; 

• ванілін, кориця — по 0,5 ч, ложки; 

• Сіль — на кінчику ножа; 

• мигдаль — для оздоблення. 

Маргарин збити з цукром, додати вані¬ 
лін, корицю і сіль. Перемішати, вбити яйце, 
додати курагу. Потім додати борошно і за¬ 
місити тісто. Тісто скачати ковбаскою З см 
Завтовшки, загорнути в харчову плівку і по¬ 
ставити в холодильник на 2 години. 

Тісто нарізати на шматочки, викласти 
На змащене деко, кожне печиво прикрасити мигдальним горішком і випікати при 180 
близько 25 хвилин. 


Якщо пиріг не відділяється від форми, треба поставити її на кілька се¬ 
кунд в холодну воду або потримати над л0рою. 













уЧакаруни 



Зллішати цукрову; мигдальну І фіс¬ 
ташкову пудру, БІЛКИ збити з лимон¬ 
ним соком і сіллю, додати цукор, барв¬ 
ник і пудру, перемішати. Застелити 
деко пергаментом і за допомогою кондитерського шприца відсадити однакові кружеч¬ 
ки. Відставити на 2 години. Випікати при 150 “С близько 10 хеилин. 

Змішати цукрову пудру з фісташковою, додати лікер, фісташково-апельсинову гірчи- 


Інгредієнти: 

• білий — 7 шт.; 

• цуирова пудра — 450 г; 

• мигдальна пудра — 130 г; 

• фісташии (мелені) — 120 г; 

• цуиор — 50 г; 

• лимонний сій — 1 ч. ложа; 

• харчовий барвний — 4—5 крапель; 

• сіль — на кінчику ножа; 
для начинки: 

• фісташково-апельсинова 
гірчиця — 110 г; 

• фісташки (мелені) — 150 г; 

• цукрова пудро — 120 г; 

• вишневий лікер — 1 ст. ложка. 


цю і перемішати. Покласти на одну половинку макаруна 2 ч. ложки начинки і накрити 
другою половинкою. Готові макаруни поставити в холодильник на 12 годин. 


у Іечиво 

^ мигдалем і корицею 


Інгредієнти: 

• вершкове масло — 200 г; 

• цукор — Н скляний; 

• цуирова пудра — 

Уз склянки; 

• борошно — 2 склянки; 


• мелений мигдаль — 

2 склянки; 

• мелена кориця — 0,5 ч, ложки; 

• малиновий джем — 

5 ст. ложок. 


Масло розтерти з цукром. Додати борошно, мигдаль і корицю, продовжуючи 
перемішувати до отримання густого тіста. Скачати тісто в кулю і покласти в холодильник 
на 1 годину. Розкачати половину тіста 0,5 см завтовшки, вирізати печиво. Решту шматочків 
знову скачати в кулю, розкачати і вирізати печиво. Випікати при 165 “С протягом 15 хвилин- 
Кожне печиво змастити джемом і з'єднати, притиснувши половинки одну до одної. 


у арбуяово-сирне 

печиво 


Інгредієнти: 

• гарбуз — 300 г; 

• сир — 250 г; 

• вівсяні висівки — 
2 ст. ложки; 

ш яйце — 

1 шт.; 


• кукурудзяний крохмаль — 
2 ст. ложки; 

• розпушувач — Іч. ложка; 

• цукор — за смаком; 

• цукрово пудра — 

2 ст. ложки. 


Гарбуз почистити і зварити. Охололий гарбуз протерти крізь сито, змішати з сиром, 
жовтком, вівсяними висівками, крохмалем і цукром. 

Білок ретельно збити, обережно ввести в гарбузово-сирну суміш і перемішати, З от¬ 
риманого тіста сформувати печиво і викласти його на змаїцене маслом деко. Випікати 
при 180 "'С протягом 15 хвилин. 

Готове печиво посипати цукровою пудрою. 



Сирні торти, які при випічці добре піднімаються, після вилучення їх /з ду¬ 
ховки швидко ксідають». Слід уникати протягу в приміщенні, де стоїть 
тільки-но вийнятий із духовки торт. 


^ечиво 
«Святкове» 


Інгредієнти: 


• борошно — 

2 склянки; 

• розпушувач — 

1 ч. ложка; 

• силь — дрибка; 

• цукор — 1 склянка; 

• вершкове масло — 
100 г; 


• ванильнии цукор - 
2 пакетики; 

• яйце — 1 шт.; 

• шоколад — 

200 г; 

• харчовий барвник; 

• суха глазур — 

2 пакетика. 


Змішати борошно, розпушувач і сіль. Збити масло з цу¬ 
кром і ванільним цукром. З'єднати обидві суміші і додати 
Шоколад, вимісити тісто. 

Ложкою викласти печиво на сухе деко. Випікати 10— 
12 хвилин при 175 X. Білу глазур розділити на кілька частин 
і кожну забарвити в різні кольори. Охололе печиво прикра¬ 
сити кольоровою глазур'ю. 

























# • 


Сирне суфле 
2 ягодами 



Інгредієнти: 

сир — 100 г; 

манна ирупа — 1 ч. ложка; 
сметана — 1 ч. ложка 
яйце — 1 шт.; 
цукор — 1 ст. ложка; 
сметана — 1 ч. ложка; 
вершкове масло ~ 0,5 ч, ложки; 
ягоди — 1 склянка; 
сіль — дрібка. 

Сир, лланну крупу, цукор, жовток, 
половину ягїд, сметану і масло зміша¬ 
ти в блендері до однорідності. Залиши¬ 
ти на ЗО хвилин. Білок із дрібкою солі 
збити в міцну піну І обережно вмішати 
її в сирну масу. 

Викласти масу у формочки, змаїце- 
ні маслом (заповнювати на %), і поставити їх у велику форму, куди нал ити 1 склянку води. 
Готувати при 180 Х ЗО хвилин. При подачі прикрасити ягодами. 


кокосове печиво 


• кокосова стружка — 200 г; 

• сметана — Н склянки; 

• ванільний цукор — 2 пакетика. 


Збити білки з цукром до СТІЙКИХ піків. Кокосову стружку з'єднати з крохмалем. До 
білкової маси додати сухі Інгредієнти І акуратно перемішати. Сметану з'єднати з ванільним 
цукром і акуратно ввести в білково-кокосову масу. Ложкою викласти масу на деко, засте¬ 
лене папером для випічки. 

Випікати при 150 Т до золотистого кольору. 


Якщо з яйця потрібно отримати білок, то можна проколоти шкарО' 
лупу товстою голкою з двох бонів і акуратно видути білок. Жовток 
при цьому залишиться в шкаралупі. 

Щоб відокремити білок від жовтка, можна скористатися паперовою 
лійкою. Тоді білок стече в ємність, а жовток залишиться в папері. 



Англійське печиво 


інгредієнти: 

т борошно — 250 г; 

* цукор — 150 г; 

# вершкове масло — 175 г; 

• мелений мигдаль — 80 г; 

* мелений імбир — 1ч. ложко; 


• ванільний цукор — 
1 пакетик; 

• шоколад — 200 г; 

• цедра 2 С7пельшн/в; 

• сіль — 0,5 ч. ложки. 


Борошно просіяти і перемішати з мигдалем, меленим Імбиром, ванільним цукром, 
подрібненою цедрою апельсинів і сіллю. Обсушити імбир, дрібно нарізати і додати до 
борошна. Додати нарізане масло і розтерти в крихту. 

На змащене деко викласти трохи більше половини тіста. Решту тіста у вигляді крихт 
висипати зверху і відразу ж поставити в гарячу духовку. 

Випікати при 220 “С 20—25 хвилин. 

Корж вийняти з духовки, розрізати на невеликі квадратики. Кожен квадратик прикра¬ 
сити розтопленим шоколадом. 


Аорішки 2І 2гущеним молоком 


Інгредієнти: 

• борошно — 

3,5 склянки; 

• вершкове масло 
200 г; 

• яйця — 2 шт.; 

• цукор — 150 г; 

• розпушувач — 

1 ст. ложка; 

• згущене молоко 
1 банка. 




Яйця змішати з цукром, додати розто¬ 
плене вершкове масло і збити. 

Додати борошно з розпушувачем і за¬ 
місити тісто. 

Відщипуючи шматочки, скачати куль¬ 
ки розміром трохи менше волоського го¬ 
ріха. Форму для горішків змастити олією 




' нагріти на вогні з двох боків. 

Викласти в комірки кульки тіста, форму закрити і міцно притиснути. Помістити форму 
На вогонь і випікати до рум'яності з обох боків. 

Витягнути з форми половинки горішків, дати їм охолонути. Кожну половинку напо¬ 
внити згущеним молоком, ПОТІМ попарно скласти і зрізати зайві краї. 






















































^Шорт 

<(^ите СКЛО)) 


Інгредієнти: 

• сметано — 500 г; 

• цукор — 200 г; 

• желатин — 25 г; 

• желе (різного кольору) — 

З пакетики по 90 г; 

• бісквітний корж — 

1 шт. 

Желе розвести в гарячій воді, розлити по тарілках і поставити в холодильник для за^ 
стигання. 

Коли желе застигне, нарізати його кубиками і перемішати. Сметану збити з цукром. 
Желатин розвести в невеликій кількості гарячої води і змішати його зі сметаною. 

Форму застелити харчовою плівкою, насипати фруктове желе і залити його сметаною. 
Зверху покласти бісквітний корж і відправити в холодильник на 4 години. 

Коли торт захолоне, перевернути його на тарілку бісквітом вниз і акуратно зняти 

плівку. 



' % тий торт 

«Цілісність)) 

Інгредієнти: 

• печиво (подрібнене ) — • яйця 2 шт, 

2,5 склянки; • цукор — 0,5 склянки; 

• вершкове масло — 150 г; для нрєму: 

для начинки: • сметана — 200 г; 

• сир — 1 кг; • цукор — 1 ст. ложка; 

• сметана 15 % — 200 г; • ванільний цукор — 

• борошно — 2 сгп. ложки; 1 пакетик. 

Масло натерти на крупній тертці, змішати з печивом і укласти на дно форми. Прибра¬ 
ти в холодильник. Сир, сметану і борошно змішати. Яйця збити з цукром. Усе змішати до 
отримання однорідної маси. Залити основу з печива сирною начинкою І помістити в по¬ 
передньо нагріту в духовку. Випікати при 170 "'С 45 хвилин. 

Крем. Сметану, цукор і ванільний цукор змішати, залити отриманою масою торт і по¬ 
вернути його в духовку ще на 5 хвилин. 





ч 


Яєчний білок добре вбивається, якщо він свіжий і добре охолоджений. 
Жовтки з цукром легше розтираються, якщо вони трохи підігріті. 


Інгредієнти: 

• сметано — 700 г; • желе — 90 г; 

• крекери — 300 г; • цукор — 1 склянка; 

• родзинки — 100 г; * ванільний цукор — 

• шоколад —200 г; 1 пакетик; 

• желатин — • виноград — 

25 г; для оздоблення. 

Желатин розвести в 150 мл гарячої води. Желе розвести відповідно до інструкції. Кре¬ 
кери поламати. Сметану збити з цукром і ванільним цукром, додати охололий желатин 
і знову збити. Додати крекери і розпарені родзинки, перемішати. 

У роз'ємну форму викласти половину маси, посипати її шоколадом, зверху викласти 
другу половину. Форму поставити в холодильник на ЗО хвилин. Верх торта прикрасити 
ягодами винограду, залити желе і поставити в холодильник на 2 години. 


Шедовий торт з горіхами 



Інгредієнти: 

• яйце — 1 шт.; 

• мед — і ст. ложка; 

• цукор — 0,5 склянки; 

• сода — 0,5 ч. ложки; 

• вершкове масло — 100 г; 

• борошно — 2,5 склянки; 
для крему: 

• вершкове масло — 150 г; 

• згущене молоко (варене ) — 

1 банка; 

• волоські горіхи — 0,5 склянки. 


Розтопити вершкове масло на водяній 
бані, додати цукор і мед. Нагрівати масу, 
постійно помішуючи, поки вона не стане 
однорідною. 

Додати соду і швидко розмішати. Маса 
Подвоїться в об'ємі і стане майже білою. 

Зняти з водяної бані і трохи охолодити. 

Додати збите яйце, перемішати, додати борошно. 

Дно рознімної форми змастити маслом і розподілити тісто по всій поверхні. Випіка¬ 
ти при 180 '‘С ЗО хвилин. 

Крем. Збити масло. Не припиняючи збивати, додати варене згущене молоко. Крем 
викласти на корж. Зверху посипати горіхами. 


























І 






Полуничний торт-суфле 


Інгредієнти: 

яйця — З шт.; 
цукор — 75 г; 
борошно —100 г; 
розпушувач — 1 ч, ложка; 
для суфле: 
яйця — 4 шт.; 
желатин — ЗО г; 
борошно — 0,5 ст. ложки; 
молоко, цукор — по 0,5 склянки; 
вершкове масло — 125 г; 
полуничне варення — 0,5 склянки. 

Яйця збити з цукроМ; ввести муку 
і розпушувач, перемішати, викласти у 
змаїцену форму і випікати при 160 "'С 
ЗО хвилин. Желатин (20 г) замочити 
у воді. Білки відокремити від жовтків, 
охолодити. Жовтки збити з половиною 
цукру, ввести в них молоко, борошно 
і розмішати. Довести суміш до кипіння, зняти з вогню і остудити. Масло збити до білого 
кольору, у охололу суміш вмішати масло і ванілін, збити блендером. Желатин підігріти 
і охолодити. Білки збити з цукром, ввести желатин, акуратно змішати з жовтковою суміш¬ 
шю, Залити бісквіт суфле і прибрати в холодильник на 2 години. Желатин (10 г) замочити 
на ЗО хвилин, додати сироп від варення, підігріти і охолодити. Гущу від варення викласти 
на суфле і залити желе. Прибрати торт в холодильник ще на 1 годину. 


у'-,- 


г®'* =Т> ;; 'І І я ру.», (11-, 


Сир 


нии торт і^ полуницями 



Інгредієнти: 

• печиво (крихта) — 250 г; 

• вершкове масло — 150 г; 

• шоколад — 250 г; 

• сир — 400 г; 

• сметано — 400 г; 


• цукор — 1 склянко; 

• желатин — ЗО г; 

• водо —100 мл; 

• молоко — 2 СЛ1. ложки; 

• полуниці — 300 г. 



Шоколад натерти на тертці, змішати з печивом, залити розтопленим маслом, вимісити. 
Викласти у форму І поставити в холодильник. Желатин замочити, сир розтерти з цукром. 
У молоці розтопити шоколад, вилити його в сир і перемішати. Сметану і сирно-шоколадну 
суміш збити, влити в сир желатин і збивати ще 4 хвилини. 

Додати сметану і перемішати. Викласти на корж 4 ст. ложки сирної маси, потім полуниці 
і знову сирну масу. Поставити в холодильник на 4 години. 


^Норт юірага» 


Інгредієнти: 

• яйця — 4 шт.; 

• вершкове масло — 180 г; 

• розпушувач — 0,5 ч. ложки; 

• цукор — 0,75 склянки; 

• борошно “ 0,75 склянки; 
для крему: 

• згущене молоко — 120 г; 

• ванільний цукор — 1 пакетик; 

• вершкове масло — 300 г; 

• какао — 1ч. ложка; 

• жовтки — З шт.; 


для просочення: 

• водо — 200 мл; 

• цукор — 70 г; 

• какао — 2 ч. ложки; 

• коньяк — 40 мл; 

• абрикосовий джем; 
для глазурі: 

• чорний шоколад — 

100 г; 

• білий шоколад — 50 г; 

• вершки 35 % — 200 мл. 


Яйця збити з цукром, додати розм'якшене масло, какао, борошно і розпушувач. 
Вимісити тісто, викласти його у форму і спекти корж. Корж остудити і розрізати на З ча¬ 
стини. Цукор уварити з водою, додати какао і ром. Теплою сумішшю просочити коржі. 

Крем. У розм'якшене масло додати ванільний цукор, жовтки, какао, згущене моло¬ 
ко І перемішати. Отриманим кремом промазати коржі і зібрати торт. Уварити абрикосо¬ 
вий сироп і обмазати ним торт. Шоколад розтопити з вершками і глазурувати торт. При¬ 
красити за бажанням. 


Сирний торт 
І2 бананами 


Інгредієнти: 

• печиво — 300 г; 

• шоколад —100 г; 

• вершкове масло — 150 г; 

• сир —600 г; 

• сметана — 400 г; 

Шоколад натерти на тертці, змішати з крихтою печива, залити розтопленим маслом 
< ретельно вимісити. Половину тіста викласти в роз'ємну форму і поставити в холодиль¬ 
ник. З іншої маси сформувати кульки. 

Желатин замочити в теплій воді, сметану змішати з цукром, сир протерти, додати 
сметану і желатин і збити. На корж налити шар желе, викласти порізані банани, кульки 
^ печива і залити рештою сметанного желе. Поставити в холодильник на 5 годин. Торт 
прикрасити скибочками бананів і залити розведеним желе. 

Фрукти для начинки зазвичай посипають цукром в кінці приготування, 
інакше еони виділятимуть надто багато соку. 



• цукор — 1,5 склянки; 

• желатин — ЗО г; 

• водо — 100 мл; 

• банани — 5 шт.; 

• желе — 1 пакетик. 















у арбу^овий торт 


Інгредієнти: 

мука — 2 стонаио; 
борошно — 2 склянки; 
олія — 0,75 склянки; 
гарбуз — 200 г; 
цукор — 1 склянка; 
сіль — 0,5 ч, ложки; 
сода — 1 ч. ложка; 
яблучний оцет — 

1 ч. ложка; 
для глазурі: 

• какао — 6 ст. ложок; 

• олія — 2 ст. ложки; 

• цукор — 4 ст. ложки; 

• вода — 7 ст. ложок. 

Гарбуз подрібнити в блендері. Змі- 
I шати борошно, сіль, соду І цукор. До- 
І дати гарбузове пюре, олію, оцет і ре¬ 
тельно перемішати. 

Перелити тісто у форму і випікати при 180 °С 45 хвилин. 

Глазур. Какао розмішати з водою, додати цукор та олію і знову перемішати. Прогріти 
близько з хвилин. Корж розрізати на 2 частини. Нижній полити шоколадною глазур'ю (або 
промазати будь-яким кремом) і накрити другим коржем. Зверху теж полити глазур'ю. 



за орт (ОЬишневий» 


Інгредієнти: 

• шоколадні бісквітні коржі — 
з шт.; 

• вершкове масло — 100 г; 

• згущене молоко — 

0,5 склянки; 


• заморожені вишні— 

250 г; 

• білий шоколад — 100 г; 

• вершки 20 100 а; 

9 червоне желе — 1 упаковка. 


У вишень видалити кісточки, дати соку стекти. Вишні подрібнити в блендері, змішати зі 
згущеним молоком, додати масло і знову перемішати. Зробити желе, згідно з інструкцією. 
Коржі, крім верхнього, промазати кремом. 

Шоколад розтопити в гарячих вершках, трохи остудити і покрити ним верх і боки торта. 
Зверху прикрасити шматочками застиглого желе. 

Жовтки від яєць можна зберегти, поклавши їх в ємність із водою і поста- 
^ вивши її в холодильник. 



Інгредієнти: 

• яйця — 2 шт.; 

• цукор ~ 2 склянки; 

• сметана (для бісквіта) — 2 склянки; 

• борошно — 1,5 склянки; 

• сода — 1ч. ложка; 

• какао — 4 ст. ложки; 


• сметана жирно (для крему) — 
4 склянки; 

• цукрова пудра — 1,5 склянки; 

• консервовані ананаси — 300 г; 

• консервовані персики — 300 г; 

• волоські горіхи — 200 г. 


Збити сметану, цукор і яйця. Поступово ввести муку, всипати соду, какао, ретельно 
збити. Вилити у форму І випікати при 200 °С 40 хвилин. Бісквіт розрізати на дві части¬ 
ни. Вирізати коло, трохи зменшуючи розміри майбутнього торта. Другу частину бісквіта 
нарізати кубиками. Сметану збити з цукровою пудрою, частину крему відкласти. Фрук¬ 
ти і горіхи порізати, додати до крему разом зі шматочками бісквіта і перемішати. Осно¬ 
ву торта просочити ананасовим сиропом, зверху укласти фруктово-бісквітну масу і зали¬ 
ти кремом, що залишився. 


вишневий торт І2 суфле 


інгредієнти: 

яйця — З шт.; 

цукор — 1 склянка+50 г для сиропу; 
борошно — 1 склянка; 
крохмаль — 1 ст. ложка; 
какао-порошок — 2 ст. ложки; 
розпушувач — 1ч. ложка; 
вершки 33% — 150 мл; 
вишня — 300 г; 
вишневий джем; 
сир — 500 г; 

цукрова пудра — 2 ст. ложки; 
желатин — 5 г; 
коньяк — 1ч. ложка; 
вода — 70 мл. 

Яйця з цукром збити в піну, продовжу¬ 
ючи збивати, всипати борошно, розпушу¬ 
вач, какао і крохмаль. Додати частину ягід 
і розмішати. Отримане тісто викласти у форму І випікати при 180 °С ЗО хвилин. 

Вершки збити з цукровою пудрою і сиром. Желатин замочити, довести його до кипіння, 
Остудити і змішати з сирною масою. Зварити сироп, остудити його, додати коньяк і просо- 
^^ити бісквіт. Зверху викласти сирну масу і прибрати на 2 години в холодильник. Торт при¬ 
красити вишневим джемом і рештою ЯГІД- 
















уІІорт 

«иад мезісатко» 


Інгредієнти: 

• борошно — з снлянни; 

• сметана — 1 склянка; 

• цукор — 1 склянка; 

• какао — 1,5 ст. ложки; 

• розпушувач — 1 ч. ложка; 
для крему: 

• сметана — 1,5 склянки; 

• цукор — 1 склянка; 
для помадки: 

• цукор — з ст, ложки; 

• молоко — 1 ст. ложка; 

• какао — 2 ст. ложки; 

• вершкове масло — 50 г. 



Замісити тісто, розділити його на 2 рівні частини. У першу частину додати какао 
і перемішати. Потім кожну з двох частин розділити ще на З і тонко розкачати. Випікати 
коржі на сухому листі 

Помадка. Усі інгредієнти розтерти і підігріти до повного розчинення какао. 

Крем. Сметану збити з цукром. Коржі перемазати кремом. Зверху полити торт помадкою. 



Торт із начинкою буде ще смачнішим, якщо він настоїться не менше 4 го¬ 
дин. 

Очищені яблука і груші (для начинки) збережуть свій колір, якщо перед 
приготуванням їх обгорнути просоченою оцтом серветкою. 



« 


Шасу 


нчик» 


Інгредієнти: 

• сметана — 1 склянка; 

• вершкове масло — ЗО г; 

• розпушувач — 1 ч. ложка; 

• борошно — 

З склянки; 


для крему: 

• сметано — 1,5 склянки; 

• коксова стружка — З ст. ложки; 

• цукор — і склянка; 

• горіхи — для посипання. 


І Замісити тісто, розділити його на 4—6 частин, тонко розкачати І випекти коржі. Пекти 
е сковороді на плиті (!) 5—7 хвилин, перевертаючи. 

І Крем. Сметану збити з цукром, додати кокосову стружку. Коржі перемазати кремом, 
» зверху посипати горіхами. 


^орт «Ч^ококо» 


Інгредієнти: 


• борошно; 

• яйця — З шт.; 

• цукор — 200 г; 

• банани — 2 шт.; 

• вершкове масло — 
200 г; 

• сода — 1 ч. ложка; 


для сиропу: 

• лимон — 0,5 шт.; 

• вода — 200 мл; 

• цукор — 5 ст. ложок; 
для крему: 

• варене І незбиране згущене молоко — по 1 банці; 

• горіхи, кокосова стружка. 


Яйця збити з цукром, додати розім'яті банани і розтоплене вершкове масло. Додати 
соду і перемішати, поступово додаючи борошно. З рідкого тіста спекти З коржі. Лимон 
нарізати і проварити з водою і цукром 15 хвилин. Змішати 2 види згущеного молока. Ко¬ 
жен корж просочити сиропом і промазати кремом. Зверху посипати горіхами і кокосо¬ 
вою стружкою. 


уіїорт «Єстерхаяі» 


Інгредієнти: 


• борошно — З ст. ложки; 

• цукор — 125 г; 

• білки — 7 шт.; 

• фундук мелений — 200 г; 
для крему: 

• вершкове масло — 200 г; 

• молоко — 200 мл; 

• ванільний цукор — 1 пакетик; 

• крохмаль — 1 ст. ложка; 

• цукор — 80 г; 

• яйця — 2 шт.; 

• варене згущене молоко — 200 г; 

• вершки 33% — 2 ст. ложки; 

• білий шоколад — 200 г; 

• темний шоколад — 50 г. 







Молоко поставити на вогонь. Змішати 
яйця з цукром і крохмалем і влити в мо¬ 
локо. Перемішати і варити до загусання. 

Масло збити зі згущеним молоком і заварним кремом. Білки збити з сіллю і цукром. До¬ 
дати фундук, борошно і перемішати. Масу розподілити на пергаменті і випікати при 160 
С 20 хвилин. Коржі остудити і змастити кремом. Білий шоколад розтопити у вершках, 
розподілити по торту і охолодити. Розтопленим темним шоколадом намалювати на торті 
Спіраль, зубочисткою від центру провести лінії. 
















у Порт «учарія» 



інгредієнти: 

• печиво — 200 г; 

• горіхи — 100 г; 

• біпий шотпод — 50 г; 

• темний шоколад — 

400 г; 

• вершки 33% — 250 мл; 

• мед — 2 ст. ложки; 

• вершкове масло — 

100 г; 

• какао — для посипання. 

Печиво, горіхи і білий шоколад на- 
різати невеликими шматочками. Тем¬ 
ний шоколад поламати на шматочки. 
У вершках розтопити вершкове масло 
і мед, отриманою сумішшю залити 
темний шоколад. 

Додати печиво, горіхи і білий шоко¬ 
лад, перемішати. Перелити масу в за¬ 
стелену харчовою плівкою роз'ємну форму і поставити в холодильник на З години. 



Інгредієнти: 

• яйця — 4 шт.; 

• цукор — 1 склянко; 

• волоські горіхи 
1 склянко; 

• борошно — 2 склянки; 

• мед — 200 г; 

• ротушувач — 1ч. ложка; 


для крему: 

• цукор — 80 г; 

• крохмаль — ЗО г; 

• жовтки — З шт.; 

• молоко — 400 мл; 

• сіль — дрібна; 

• ваніль — за смаком. 


Яйця збити з цукром. Додати горіхи, розтоплений мед, борошно і розпушувач. Тісто 
перемішати і прибрати на ніч у холодильник. Уранці форму змастити маслом, вилити 
в неї 5 ст. ложок тіста і випікати при 220 "С. Має вийти 3—5 коржів. 

Крем. Більшу частину цукру, крохмаль, жовтки і 34 частину молока перемішати. 
В іншому посуді з'єднати молоко, що залишилося, цукор, сіль і ваніль, закип'ятити 
і вмішати жовткову масу. Довести до кипіння, постійно помішуючи. Збити вершкове мас¬ 
ло з цукром, додаючи крем. 

Коржі промазати кремом і укласти один на один. Верхній корж прикрасити половин¬ 
ками горіхів. 


^Ліорт 

«уПурашник» 


Інгредієнти: 

• борошно — 4 склянки; 

• цукор — 0,5 склянки; 

• сметана — 0,5 склянки; 

• вершкове масло — 200 г; 

• розпушувач — 2 ч, ложка; 

• горіхи “ І склянка; 
для крему 1: 

• молоко — 2 склянки; 


• яйця — 2 шт.; 

• цукор “ 1 склянка; 

• борошно “ 2 ст. ложки; 
для крему 2: 

• вершкове масло — 300 г; 

• цукор — 0,5 склянки; 

• шоколад — 
для посипання. 


Замісити тісто, покласти його на холод на 1,5 години, потерти на тертці і спекти до зо¬ 
лотистого кольору. Готову крихту змішати з горіхами. 

Крем 1. Яйця розтерти з борошном. Закип'ятити молоко з цукром, влити в яєчно- 
борошняну суміш, заварити і остудити. 

Крем 2. Масло розтерти з цукром. Змішати два креми і всипати крихту, знову 
перемішати, масу викласти на блюдо гіркою, посипати тертим шоколадом і поставити 
в холод. 



Жовтки і білки можна збивати тільки в емальованому, фарфоровому, 
фаянсовому або глиняному посуді. 


уїісочний торт з повидлом 


Інгредієнти: 

• борошно — 
з склянки; 

• цукор — 1,2 склянки; 

• вершкове масло — 
10 г; 


• яйця — 2 шт.; 

• розпушувач — 
ч. ложка; 

• повидло — 
200 г. 


Вершкове масло розтерти з 100 г цукру, 2 жовтками, змішати з борошном 
щувачем. Половину суміші викласти у змащену 
форму, змастити повидлом і накрити другою 
половиною суміші. Випікати в розігрітій до 
200 "’С духовці близько 25 хвилин. 

Решту білків збити в міцну піну, по¬ 
ступово додаючи 4 ч. ложки цукру. 

Коли торт буде майже готовий, ви- 
Класти зверху білки решіткою і по- 
вернути в духовку на 5 хвилин. 


І розпу- 













Зміст 


ПИРОГИ, ПИРЇЖКИ, БУЛОЧКИ 

Пиріг Із цибулею**.. 

Листковий пиріг ЗІ спаржею_ 

Сосиски в ТІСТІ.*. 

Слойки з помідорами. 

Пиріг із шинкою та яйцями. 

М'ясний пиріг.. 

Пиріг із м'ясом та грибами.. 

Пиріг Із помідорами чері. 

Пиріг «Зимова вишня»,,,*. 

Пиріг із кабачками і сиром. 

Пиріг із чорною смородиною. 

Тарт із кремом з яєць.. 

Шоколадний пиріг. 

Вишневий пиріг зі штрейзелем.. 

Ягідний пиріг.... 

Шоколадно-ягідний пиріг. 

Пиріг із персиками .. 

Пиріг «Малинка»... 

Сирний пиріг Із чорницями. 

Пиріг ЗІ смородиною.. 

Ягідний пиріг із безе... 

Пиріг із яблуками та вишнею. 

Фруктовий пиріг.*. 

Пиріг з чорницями та малиною . 
Бісквіт з абрикосовим джемом,. 
Шарлотка з яблуками класична . 

Шарлотка без яєць. 

Гарбузово-яблучний пиріг.. 

Тарт Із полуницями. 

Пиріг із полуничним джемом .... 

Медовий пиріг із грушами. 

Пиріг із вишнями... 

Пиріг із лайма ... 

Пиріг із лимонним кремом .. 

Пиріг «Екзотичний».... 

Яблучний пиріг із корицею,... 

Пиріг зі свіжими фруктами.. 

БІСКВІТ з абрикосами. 

Пісочний пиріг з абрикосами. 

Абрикосовий пиріг. 
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Пиріг із повидлом .... 

Бісквітний пиріг зі сливами. 

Відкритий пиріг зі сл ивами.. 

Пісочний пиріг із полуницями... 

Пиріг із банановою начинкою... 

Горіховий пиріг...... 

Пиріг із фундуком.... 

Медово-яблучний пиріг.... 

Пиріжки з листкового тіста зі шпинатом 

Рибний пиріг... 

Пиріг із броколі та куркою... 

Курник....* 

Трикутники з м'ясом І картоплею.. 

Відкриті пиріжки з грибами.. 

Булочки для гамбургерів. 

Пиріжки з фореллю... 

Пиріжки з м'ясом..... 

Котлети в тісті.. 

Пиріжки з капустою і яйцями. 

Пиріжки з рисом і яйцями. 

Пиріжки з лівером.... 

Пиріжки з капустою.. 

Пиріжки з білими грибами і картоплею 

Пиріжки з м'ясом... 

Пиріжки з ківі,. 

Булочки з джемом із ківі.. 

Сирні пончики.... 

Пиріжки з м'ясним фаршем. 

Цукрові булочки з корицею... 

«Равлики» з корицею... 

Булочки з вершковим кремом.. 

Колобки з заварним кремом... 

Булочки з ягодами і вершковим сиром. 

Булочки «Поросятка».. 

Сирні булочки з цукром..... 

Булочки з шинкою і сиром.. 

Булочки з родзинками... 

Сирні булочки з родзинками.. 

Сирні «равлики»... 

Рогалики з сиром... 

РУЛЕТИ, КАПКЕЙКИ,КЕКСИ, ПЕЧИВО 

Пісочне печиво з какао... 

Рулет «Бамбіно».... 
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